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1. Общая характеристика дисциплины 

Дисциплина «Экспертиза качества и безопасности сельскохозяйственной продук-

ции» формирует у обучающихся готовность к изучению современной информации, отече-

ственного и зарубежного опыта по качеству и экспертной оценке сельскохозяйственной 

продукции. 

 

 

1.1. Цель дисциплины 

 

Целью освоения дисциплины является формирование знаний, умений и практиче-

ских навыков по осуществлению оценки безопасности сельскохозяйственной продукции 

растительного и животного происхождения 

 

1.2. Задачи дисциплины 

 

Задачи изучения дисциплины: 

- освоение отечественного и зарубежного опыта экспертной оценки сельскохозяй-

ственной продукции. 

- формирование способности применять современные методы научных исследова-

ний в технологии производства и переработки сельскохозяйственной продукции при 

научном обосновании и практической деятельности по экспертизе сельскохозяйственной 

продукции. 

 

1.3. Предмет дисциплины 

 

Предметом дисциплины является изучение современных подходов и методов про-

ведения экспертизы сельскохозяйственной продукции. 

 

1.4. Место дисциплины в образовательной программе 

 

Дисциплина «Экспертиза качества и безопасности сельскохозяйственной продук-

ции» является дисциплиной по выбору части, формируемая участниками образовательных 

отношений и входит в Блок 1.Дисциплины (модули) образовательной программы бака-

лавриата.  

 

1.5. Взаимосвязь с другими дисциплинами 

 

Дисциплина опирается на профессиональные компетенции, знания, умения и навы-

ки обучающихся, полученные при освоении программы бакалавриата, и компетенций, по-

лученных при изучении таких дисциплин как: 

 -  Безопасность сельскохозяйственного сырья и продовольствия 

 - Производство продукции животноводства 

- Стандартизация и подтверждение соответствия сельскохозяйственной продукции 

 - Технохимический контроль сельскохозяйственной продукции 

 - Производство и подтверждение соответствия органической сельскохозяйствен-

ной продукции 

 - Технология и экспертиза животноводческой продукции 

 - Технология и экспертиза растениеводческой продукции 
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2. Планируемые результаты обучения по дисциплине 
Компетенция Индикатор достижения компетенции 

Код Содержание Код Содержание 

Тип задач профессиональной деятельности - производственно-технологический 

ПК-9 Способен осуществлять менедж-

мент качества и безопасности сель-

скохозяйственной продукции З2  

Цели, задачи, правовые и ор-

ганизационно-методические 

основы экспертизы сельскохо-

зяйственной продукции  

З3 

Технические регламенты, 

стандарты, технические усло-

вие на сельскохозяйственную 

продукцию 

У2 

Выявлять причины отклоне-

ния показателей качества и 

безопасности растениеводче-

ской продукции от заданных 

норм с целью корректировки 

технологии производства 

Н2 

Подготовка заключений о со-

ответствии качества и без-

опасности материалов, сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции требованиям нор-

мативно-правовых и норма-

тивных документов 

ПК-10 Способен обеспечивать контроль 

качества и безопасности сельскохо-

зяйственного сырья и продуктов его 

переработки на  всех этапах произ-

водственно-технологических про-

цессов 

З9 

Требования к качеству и без-

опасности сельскохозяйствен-

ной продукции в соответствии 

с действующими стандартами 

и техническими регламентами 

 

У8 

Определять соответствие ха-

рактеристик сельскохозяй-

ственной продукции требова-

ниям нормативно-правовых и 

нормативно-технологических 

документов 

Н9 

Определение соответствия ка-

чества и безопасности сель-

скохозяйственной продукции 

требованиям стандартов и 

технических регламентов на 

основе результатов органо-

лептической оценки и лабора-

торных методов анализа 

Обозначение в таблице: З – обучающийся должен знать: У – обучающийся должен 

уметь; Н - обучающийся должен иметь навыки и (или) опыт деятельности. 
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3. Объём дисциплины и виды работ 
3.1. Очная форма обучения 

 

Показатели 

Курс 4 

Всего 
8  

семестр 

 

Общая трудоёмкость дисциплины, з.е./ч 3/108 3/108 

Общая контактная работа*, ч 24,75 24,75 

Общая самостоятельная работа (по учеб-

ному плану), ч 
83,25 83,25 

Контактная работа** при проведении 

учебных занятий, в т.ч. (часы) 
22,5 22,5 

лекции 12 12 

практические занятия     

лабораторные работы 10 10 

групповые консультации 0,5 0,5 

Самостоятельная работа при проведении 

учебных занятий ***, ч 
52,65 52,65 

Контактная работа промежуточной атте-

стации обучающихся, в т.ч. (часы) 
2,25 2,25 

курсовая работа    

курсовой проект   

зачет   

экзамен   

Самостоятельная работа при промежу-

точной аттестации, в т.ч. (часы) 
30,6 30,6 

выполнение курсового проекта 21,75 21,75 

выполнение курсовой работы   

подготовка к зачету 8,85 8,85 

подготовка к экзамену   

Форма промежуточной аттестации (зачёт 

(зачет с оценкой), экзамен, защита кур-

сового проекта (работы)) 

Зачет с оценкой,  

курсовой проект 

 

Зачет с оценкой,  

курсовой проект 

 

 

3.2. Заочная форма обучения 

 

Показатели 
Курс 5 

Всего 

Общая трудоёмкость дисциплины, з.е./ч 3/108 3/108 

Общая контактная работа*, ч 6,75 6,75 

Общая самостоятельная работа (по учеб-

ному плану), ч 
101,25 101,25 

Контактная работа** при проведении 

учебных занятий, в т.ч. (часы) 
4,5 4,5 

лекции 2 2 

практические занятия     

лабораторные работы 2 2 

групповые консультации 0,5 0,5 

Самостоятельная работа при проведении 70,65 70,65 
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учебных занятий ***, ч 

Контактная работа промежуточной атте-

стации обучающихся, в т.ч. (часы) 
2,25 2,25 

курсовая работа    

курсовой проект   

зачет   

экзамен   

Самостоятельная работа при промежу-

точной аттестации, в т.ч. (часы) 
30,6 30,6 

выполнение курсового проекта 21,75 21,75 

выполнение курсовой работы   

подготовка к зачету 8,85 8,85 

подготовка к экзамену   

Форма промежуточной аттестации (зачёт 

(зачет с оценкой), экзамен, защита кур-

сового проекта (работы)) 

Зачет с оценкой,  

курсовой проект 

 

Зачет с оценкой,  

курсовой проект 

 

 

 

4. Содержание дисциплины 
 

4.1. Содержание дисциплины в разрезе разделов и подразделов 

 

Раздел 1. Экспертиза качества и безопасности продукции растительного про-

исхождения 

Подраздел 1.1. Плодоовощная и зерномучная продукция. Показатели качества 

плодоовощной и зерномучной продукции. Безопасность плодоовощной и зерномучной 

продукции. Болезни плодов и овощей. Дефекты зерномучной продукции. Градации каче-

ства плодов, овощей, зерномучной продукции.  

Подраздел 1.2. Чай и пряности. Показатели качества. Безопасность изделий. Де-

фекты и градации качества. 

Подраздел 1.3. Пищевые жиры растительного происхождения. Показатели каче-

ства пищевых жиров растительного происхождения. Безопасность пищевых жиров расти-

тельного происхождения. Дефекты пищевых жиров растительного происхождения. Гра-

дации качества пищевых жиров растительного происхождения. 

Раздел 2. Экспертиза качества и безопасности продукции животного проис-

хождения  

Подраздел 2.1. Молоко, молочные продукты и яйца и яйцепродукты Показатели 

качества молока и молочной продукции. Безопасность молока и молочной продукции. 

Дефекты молока и молочной продукции. Градации качества молока и молочной продук-

ции. Показатели качества яиц и яичной продукции. Безопасность яиц и яичной продукции. 

Дефекты яиц и яичной продукции. Градации качества яиц и яичной продукции. 

Подраздел 2.2. Мясо и мясные продукты. Показатели качества мяса и мясных из-

делий. Безопасность мяса и мясных изделий. Дефекты мяса и мясных изделий. Градации 

качества мяса и мясных изделий. 

Подраздел 2.3. Рыбы, рыбные продукты и нерыбное сырье и продукты. Показа-

тели качества рыбы, рыбной продукции и нерыбного водного сырья. Безопасность рыбы, 

рыбной продукции и нерыбного водного сырья. Дефекты рыбы, рыбной продукции и не-
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рыбного водного сырья. Градации качества рыбы, рыбной продукции и нерыбного водно-

го сырья. 

 

4.2. Распределение контактной и самостоятельной работы при подготовке к заняти-

ям по подразделам 

 

4.2.1. Очная форма обучения 

Разделы, подразделы дисциплины 
Контактная работа 

СР 
лекции ЛЗ ПЗ 

Раздел 1. Экспертиза качества и безопасности продук-

ции растительного происхождения 
    

Подраздел 1.1. Плодоовощная и зерномучная продукция 2 2  8 

Подраздел 1.2. Чай и пряности 

 
2 2  8 

Подраздел 1.3. Пищевые жиры растительного проис-

хождения 
2 1  9 

Раздел 2. Экспертиза качества и безопасности про-

дукции животного происхождения  
    

Подраздел 2.1. Молоко, молочные продукты и яйца и яй-

цепродукты 
2 2  9 

Подраздел 2.2. Мясо и мясные продукты 2 2  9,65 

Подраздел 2.3. Рыбы, рыбные продукты и нерыбное сы-

рье и продукты 
2 1  9 

Всего 12 10  52,65 

 

4.2.2. Заочная форма обучения 

Разделы, подразделы дисциплины 
Контактная работа 

СР 

лекции ЛЗ ПЗ 

Раздел 1. Экспертиза качества и безопасности продук-

ции растительного происхождения 
    

Подраздел 1.1. Плодоовощная и зерномучная продукция 1 1  10 

Подраздел 1.2. Чай и пряности 

 
   10 

Подраздел 1.3. Пищевые жиры растительного проис-

хождения 
   10 

Раздел 2. Экспертиза качества и безопасности про-

дукции животного происхождения  
    

Подраздел 2.1. Молоко, молочные продукты и яйца и яй-

цепродукты 
1 1  14 

Подраздел 2.2. Мясо и мясные продукты    14,65 

Подраздел 2.3. Рыбы, рыбные продукты и нерыбное сы-

рье и продукты 
   12 

Всего 2 2  70,65 
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4.3. Перечень тем и учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы 

обучающихся 

Организация самостоятельной работы по дисциплине осуществляется в соответствии с 

методическими указаниями для освоения дисциплины и самостоятельной работы обуча-

ющихся направления 35.03.07 «Технология производства и переработки сельскохозяй-

ственной продукции»/Воронеж. гос. аграр. ун-т [сост.: Н. М. Дерканосова, С.А. Шеламова, 

О.А. Василенко, О.А. Сергеева]. – Воронеж: Воронежский государственный аграрный 

университет, 2020 

№ 

п/п 

Тема самостоя-

тельной работы 
Учебно-методическое обеспечение 

Объём, ч  

форма обучения 

очная 
заоч-

ная  

1 

Экспертиза каче-

ства семечковых 

плодов 

Экспертиза продовольственных товаров: 

Лабораторный практикум: Учебное посо-

бие / Сидоренко Ю. И. - Москва: НИЦ 

ИНФРА-М, 2016. - 182 с. С. 166-175 

(Высшее образование: Бакалавриат) ISBN 

978-5-16-009882-1. - Текст: электронный. - 

URL: 

https://znanium.com/catalog/product/541927. 

– Режим доступа: по подписке. 

 

2 4 

2 

Экспертиза каче-

ства луковых и 

тыквенных ово-

щей 

Криштафович, В. И. Товароведение и экс-

пертиза продовольственных товаров 

[Электронный ресурс] : Лабораторный 

практикум / Под ред. В. И. Криштафович. - 

3-е изд. - Москва : Дашков и К, 2013. - 592 

с. (С.43-49) - ISBN 978-5-394-02110-7. - 

Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/430222. 

– Режим доступа: по подписке. 

 

2 2 

3 
Экспертиза каче-

ства зерна 

Нилова, Л. П. Товароведение и экспертиза 

зерномучных товаров: Учебник / Л.П. Ни-

лова. - 2-e изд. - М.: НИЦ ИНФРА-М, 

2019. - 448 с. (С. 29-57) (Высшее образова-

ние: Бакалавриат). ISBN 978-5-16-004440-

8. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1003246

. – Режим доступа: по подписке. 

 

2 2 

4 

Экспертиза каче-

ства свежих гри-

бов 

Березина, В. В. Товароведение и эксперти-

за качества плодоовощных товаров и гри-

бов : лабораторный практикум / В. В. Бе-

резина. — 3-е изд., стер. — Москва : Изда-

тельско-торговая корпорация «Дашков и 

К°», 2020. - 200 с. - ISBN 978-5-394-03646-

0. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1091538

. – Режим доступа: по подписке. 

 

2 2 
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5 
Экспертиза каче-

ства чая 

Криштафович, В. И. Товароведение и экс-

пер-тиза продовольственных товаров 

[Электрон-ный ресурс] : Лабораторный 

практикум / Под ред. В. И. Криштафович. - 

3-е изд. - Москва : Дашков и К, 2013. - 592 

с. (С.257-274) - ISBN 978-5-394-02110-7. - 

Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/430222. 

– Режим доступа: по подписке. 

8 10 

6 

Экспертиза каче-

ства растительных 

масел 

Криштафович, В. И. Товароведение и экс-

пер-тиза продовольственных товаров 

[Электрон-ный ресурс] : Лабораторный 

практикум / Под ред. В. И. Криштафович. - 

3-е изд. - Москва : Дашков и К, 2013. - 592 

с. (С.337-353) - ISBN 978-5-394-02110-7. - 

Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/430222. 

– Режим доступа: по подписке. 

9 10 

7 

Маркировка мо-

лочных и молоко-

содержащих про-

дуктов в соответ-

ствии с междуна-

родными требова-

ниями 

Генералова, Н. А. Экспертиза молока и 

молочных продуктов : учебное пособие : в 

2 частях / Н. А. Генералова, И. А. Смирно-

ва, И. В. Гралевская. — Кемерово : КемГУ, 

[б. г.]. — Часть 2 — 2009. — 188 с. — 

ISBN 978-5-89289-526-2. — Текст : элек-

тронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/4602 С 90-99 

3 6 

8 

Экспертиза каче-

ства и дефекты 

сгущенных и су-

хих молочных 

консервов 

Генералова, Н. А. Экспертиза молока и 

молочных продуктов : учебное пособие : в 

2 частях / Н. А. Генералова, И. А. Смирно-

ва, И. В. Гралевская. — Кемерово : КемГУ, 

[б. г.]. — Часть 2 — 2009. — 188 с. — 

ISBN 978-5-89289-526-2. — Текст : элек-

тронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/4602 С195-211 

3 4 

9 

Экспертиза каче-

ства масла из ко-

ровьего молока 

Генералова, Н. А. Экспертиза молока и 

молочных продуктов : учебное пособие : в 

2 частях / Н. А. Генералова, И. А. Смирно-

ва, И. В. Гралевская. — Кемерово : КемГУ, 

[б. г.]. — Часть 2 — 2009. — 188 с. — 

ISBN 978-5-89289-526-2. — Текст : элек-

тронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/4602 С.100-108 

3 4 

https://e.lanbook.com/book/4602
https://e.lanbook.com/book/4602
https://e.lanbook.com/book/4602
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10 

Оценка качества 

мясных копчено-

стей 

Криштафович, В. И. Товароведение и экс-

пертиза продовольственных товаров 

[Электронный ресурс] : Лабораторный 

практикум / Под ред. В. И. Криштафович. - 

3-е изд. - Москва : Дашков и К, 2013. - 592 

с. - ISBN 978-5-394-02110-7. - Текст : элек-

тронный. - URL: 

https://new.znanium.com/catalog/product/430

222.- С.486-494 

10 15 

11 

Экспертиза каче-

ства мясных кон-

сервов 

Криштафович, В. И. Товароведение и экс-

пертиза продовольственных товаров 

[Электронный ресурс] : Лабораторный 

практикум / Под ред. В. И. Криштафович. - 

3-е изд. - Москва : Дашков и К, 2013. - 592 

с. - ISBN 978-5-394-02110-7. - Текст : элек-

тронный. - URL: 

https://new.znanium.com/catalog/product/430

222 С. 494-505 

5 8 

12 

Оценка качества 

домашней птицы 

Криштафович, В. И. Товароведение и экс-

пертиза продовольственных товаров 

[Электронный ресурс] : Лабораторный 

практикум / Под ред. В. И. Криштафович. - 

3-е изд. - Москва : Дашков и К, 2013. - 592 

с. - ISBN 978-5-394-02110-7. - Текст : элек-

тронный. - URL: 

https://new.znanium.com/catalog/product/430

222.- С.505-524 

4,65 6,65 

13 

Идентификация, 

анатомо-массовый 

состав рыбы 

Криштафович, В. И. Товароведение и экс-

пертиза продовольственных товаров 

[Электронный ресурс] : Лабораторный 

практикум / Под ред. В. И. Криштафович. - 

3-е изд. - Москва : Дашков и К, 2013. - 592 

с. - ISBN 978-5-394-02110-7. - Текст : элек-

тронный. - URL: 

https://new.znanium.com/catalog/product/430

222.- С.530-542 

9 12 

Всего   52,65 70,65 

 

5. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации и 

текущего контроля 
(необходимо раскрыть порядок формирования компетенций в разрезе индикаторов их до-

стижения по подразделам содержания дисциплины). 

 

5.1. Этапы формирования компетенций 

 

Подраздел дисциплины Компетенция 
Индикатор достижения компе-

тенции 

Подраздел 1.1. Плодоовощная и 

зерномучная продукция 

 

ПК -9 З2 

З3 

У2 

Н2 
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ПК -10 З9 

У8 

Н9 

Подраздел 1.2. Чай и пряности ПК -9 З2 

З3 

У2 

Н2 

ПК -10 З9 

У8 

Н9 

Подраздел 1.3. Пищевые жиры 

растительного происхождения 

ПК -9 З2 

З3 

У2 

Н2 

ПК -10 З9 

У8 

Н9 

Подраздел 2.1. Молоко, молоч-

ные продукты и яйца и яйцепро-

дукты 

ПК-9 З3 

У2 

Н2 

ПК-10 З9 

У8 

Н9 

Подраздел 2.2. Мясо и мясные 

продукты 

ПК-9 

 

 

З2 

У2 

Н2 

ПК-10 З9 

У8 

Н9 

Подраздел 2.3.Рыбы, рыбные 

продукты и нерыбное сырье и 

продукты 

ПК-9 

 

З2 

З3 

У2 

Н2 

ПК-10 З9 

У8 

Н9 

 

5.2. Шкалы и критерии оценивания достижения компетенций 

 

5.2.1. Шкалы оценивания достижения компетенций 

 

Вид оценки Оценки 

Академическая оценка по 4-х балльной шкале 
неудовлет-

ворительно 

удовлетво-

рительно 
хорошо отлично 

 

 
5.2.2. Критерии оценивания достижения компетенций 

 

Критерии оценки на экзамене 
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Оценка, уровень 

достижения 

компетенций 

Описание критериев 

Отлично, высокий 

Студент показал полные и глубокие знания программного материа-

ла, логично и аргументировано ответил на все вопросы экзаменаци-

онного билета, а также на дополнительные вопросы, способен само-

стоятельно решать сложные задачи дисциплины 

Хорошо, продвинутый 

Студент твердо знает программный материал, грамотно его излагает, 

не допускает существенных неточностей в ответе, достаточно полно 

ответил на вопросы экзаменационного билета и дополнительные во-

просы, способен самостоятельно решать стандартные задачи дисци-

плины 

Удовлетворительно, 

пороговый 

Студент показал знание только основ программного материала, 

усвоил его поверхностно, но не допускал грубых ошибок или неточ-

ностей, требует наводящих вопросов для правильного ответа, не от-

ветил на дополнительные вопросы,  способен решать стандартные 

задачи дисциплины с помощью преподавателя 

Неудовлетворительно, 

компетенция не освоена 

Студент не знает основ программного материала, допускает грубые 

ошибки в ответе, не способен решать стандартные задачи дисципли-

ны даже с помощью преподавателя 

Критерии оценки при защите курсового проекта  

Оценка, уровень 

достижения компетенций 
Описание критериев 

Отлично, высокий 

Структура и содержание курсового проекта (работы) полностью со-

ответствуют предъявляемым требованиям, в расчетах отсутствуют 

логические и алгоритмически ошибки, все выводы и предложения 

достоверны и аргументированы; студент показал полные и глубокие 

знания по изученной проблеме, логично и аргументировано ответил 

на все вопросы, связанные с защитой курсового проекта (работы) 

Хорошо, продвинутый 

Структура и содержание курсового проекта (работы) в целом соот-

ветствуют предъявляемым требованиям, в расчетах отсутствуют ло-

гические и алгоритмически ошибки, но отдельные выводы и предло-

жения вызывают сомнение и не до конца аргументированы; студент 

твердо знает материал по теме исследования, грамотно его излагает, 

не допускает существенных неточностей в ответах, достаточно полно 

отвечает на вопросы, связанные с защитой курсового проекта (рабо-

ты) 

Удовлетворительно, 

пороговый 

Структура и содержание курсового проекта (работы) не полностью 

соответствуют предъявляемым требованиям, в расчетах допущены не 

грубые логические и алгоритмически ошибки, оказавшие несуще-

ственное влияние на результаты расчетов, отдельные выводы и пред-

ложения вызывают сомнение и не до конца аргументированы; сту-

дент показал знание только основ материала по теме исследования, 

усвоил его поверхностно, но не допускал при ответе на вопросы гру-

бых ошибок или неточностей 
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Неудовлетворительно, 

компетенция не освоена 

Структура и содержание курсового проекта (работы) не соответству-

ют предъявляемым требованиям; в расчетах допущены грубые логи-

ческие или алгоритмические ошибки, повлиявшие на результаты рас-

четов и достоверность сделанных выводов и предложений; студент 

не знает основ материала по теме исследования, допускает при ответе 

на вопросы грубые ошибки и неточности 

Критерии оценки тестов 
Оценка, уровень 

достижения 

компетенций 

Описание критериев 

Отлично, высокий Содержание правильных ответов в тесте не менее 90% 

Хорошо, продвинутый Содержание правильных ответов в тесте не менее 75% 

Удовлетворительно, 

пороговый 
Содержание правильных ответов в тесте не менее 50% 

Неудовлетворительно, 

компетенция не освоена 
Содержание правильных ответов в тесте менее 50% 

 

Критерии оценки устного опроса 
Оценка, уровень 

достижения 

компетенций 

Описание критериев 

Зачтено, высокий 

Студент демонстрирует уверенное знание материала, четко выражает 

свою точу зрения по рассматриваемому вопросу, приводя соответ-

ствующие примеры 

Зачтено, продвинутый 
Студент демонстрирует уверенное знание материала, но допускает 

отдельные погрешности в ответе 

Зачтено, пороговый 
Студент демонстрирует существенные пробелы в знаниях материала, 

допускает ошибки в ответах 

Не зачтено, компетенция 

не освоена 

Студент демонстрирует незнание материала, допускает грубые 

ошибки в ответах 

Критерии оценки решения задач 
Оценка, уровень 

достижения 

компетенций 

Описание критериев 

Зачтено, высокий 
Студент уверенно знает методику и алгоритм решения задачи, не до-

пускает ошибок при ее выполнении.  

Зачтено, продвинутый 
Студент в целом знает методику и алгоритм решения задачи, не до-

пускает грубых ошибок при ее выполнении. 

Зачтено, пороговый 

Студент в целом знает методику и алгоритм решения задачи, допус-

кает ошибок при ее выполнении, но способен исправить их при по-

мощи преподавателя. 
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Не зачтено, компетенция 

не освоена 

Студент не знает методику и алгоритм решения задачи, допускает 

грубые ошибки при ее выполнении, не способен исправить их при 

помощи преподавателя. 

Критерии оценки рефератов 
Оценка, уровень 

достижения 

компетенций 

Описание критериев 

Зачтено, высокий 

Структура, содержание и оформление реферата полностью соответ-

ствуют предъявляемым требованиям, обоснована актуальность темы, 

даны четкие формулировки, использованы актуальные источники 

информации, отсутствуют орфографические, синтаксические и сти-

листические ошибки 

Зачтено, продвинутый 

Структура, содержание и оформление реферата полностью соответ-

ствуют предъявляемым требованиям, обоснована актуальность темы, 

даны четкие формулировки, использованы актуальные источники 

информации, имеются отдельные орфографические, синтаксические 

и стилистические ошибки 

Зачтено, пороговый 

Структура, содержание и оформление реферата в целом соответ-

ствуют предъявляемым требованиям, обоснована актуальность темы, 

даны четкие формулировки, использованы как актуальные, так и 

устаревшие источники информации, имеются отдельные орфографи-

ческие, синтаксические и стилистические ошибки 

Не зачтено, компетенция 

не освоена 

Структура, содержание и оформление реферата не соответствуют 

предъявляемым требованиям, актуальность темы не обоснована, от-

сутствуют четкие формулировки, использованы преимущественно 

устаревшие источники информации, имеются в большом количестве 

орфографические, синтаксические и стилистические ошибки 

 

5.3. Материалы для оценки достижения компетенций 

 

5.3.1. Оценочные материалы промежуточной аттестации 

 

5.3.1.1. Вопросы к экзамену 

№ Содержание 
Компе- 

тенция 
ИДК 

1 2 3 4 

1.  Общие понятия и группы показателей качества. Органо-

лептические показатели. Физико-химические показатели. 

Безопасность продукции. 

ПК -9 З2 

2.  Факторы, влияющие на качество продукции растениевод-

ства и животноводства 

ПК -9 У2 

3.  Идентификация и обнаружение фальсификации продук-

ции растениеводства и животноводства 

ПК -10 З9 

4.  Товароведная экспертиза продукции растениеводства и 

животноводства 

ПК -9 

ПК -10 

З2 

Н9 

5.  Методологичекие основы экспертизы ПК -9 З2 

6.  Объекты и субъекты экспертизы ПК -9 З2 

7.  Средства и методы экспертизы ПК -9 З2 

8.  Товароведная экспертиза ПК -9 З2, Н2 

9.  Санитарно-эпидемиологическая, фитосанитарная, ветери- ПК -9 З2 
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нарно-санитарная, экологическая экспертиза 

10.  Организация проведения экспертизы ПК -9 З2, Н2 

11.  Экспертиза свежих плодов, овощей и грибов: назначение. 

Правовая и нормативная база проведения экспертизы. Ме-

тоды отбора проб. 

ПК -9 

ПК -10 

З2, З3, Н2 

З9, У8, Н9 

12.  Порядок проведения экспертизы свежей плодоовощной 

продукции. 

ПК -10 У8 

13.  Критерии идентификации отдельных видов и физиологи-

ческого состояния свежей плодоовощной продукции, 

установление причин этого состояния. 

ПК -9 

ПК -10 

У2 

З9 

14.  Идентификация болезней и повреждений свежих плодов, 

овощей и грибов, установление причин и периода их воз-

никновения. Принятие управленческого решения о путях 

использования дефектной продукции. 

ПК -9 

ПК -10 

З3, У2, Н2  

З9, У8, Н9 

15.  Экспертиза товарно-сопроводительных документов, мар-

кировки и упаковки товарных партий свежей плодоовощ-

ной продукции. 

ПК -9 

ПК -10 

Н2  

У8, Н9 

16.  Особенности экспертизы свежей плодоовощной продук-

ции по количеству. 

ПК -9 

ПК -10 

З3, Н2 

З9, У8, Н9 

17.  Особенности экспертизы свежей плодоовощной продук-

ции по качеству. Методика определения градаций каче-

ства товарных партий. 

ПК -9 

ПК -10 

З3, У2, Н2 

З9, У8, Н9 

18.   Правила оформления и принятия управленческого реше-

ния по результатам экспертизы свежей плодоовощной 

продукции. 

ПК -9 

ПК -10 

Н2 

У8, Н9 

19.  Фитосанитарная и экологическая экспертизы свежей пло-

доовощной продукции: понятие, назначение, содержание. 

ПК -9 

ПК -10 

З2, З3, У2, Н2 

З9, У8, Н9 

20.  Порядок проведения экспертизы товарных партий перера-

ботанных плодов, овощей и грибов. 

ПК -9 

ПК -10 

З3, У2, Н2 

З9, У8, Н9 

21.  Правовая и нормативная база проведения товароведной 

экспертизы товарных партий переработанных плодов и 

овощей. Методы отбора проб. 

ПК -9 

ПК -10 

З2, З3, У2, Н2 

З9, У8, Н9 

22.  Критерии идентификации отдельных групп и видов пере-

работанной плодоовощной продукции (на примере ква-

шенной капусты). Идентификация дефектов и причин их 

возникновения. 

ПК -9 

ПК -10 

З3, У2, Н2 

З9, У8, Н9 

23.  Критерии идентификации отдельных групп и видов замо-

роженной плодоовощной продукции. Идентификация де-

фектов и причин их возникновения. 

ПК -9 

ПК -10 

З3, У2, Н2 

З9, У8, Н9 

24.  Критерии идентификации отдельных групп и видов суше-

ной плодоовощной продукции. Идентификация дефектов 

и причин их возникновения. 

ПК -9 

ПК -10 

З3, У2, Н2 

З9, У8, Н9 

25.  Экспертиза товарно-сопроводительных документов, мар-

кировки, тары и упаковочных материалов переработанных 

плодов и овощей. 

ПК -9 

ПК -10 

Н2 

У8, Н9 

26.  Особенности экспертизы переработанной плодоовощной 

продукции по качеству, количеству. 

ПК -9 

ПК -10 

З2, З3, У2, Н2 

З9, У8, Н9 

27.  Особенности товароведной экспертизы плодоовощных то-

варов по регламентируемым и рекомендуемым показате-

лям качества. Средства и методы обнаружения фальсифи-

кации. 

ПК -9 

ПК -10 

З2, З3, У2, Н2 

З9, У8, Н9 
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28.  Правила оформления и принятия управленческого реше-

ния по результатам товароведной и санитарно-

гигиенической экспертизы переработанной плодоовощной 

продукции. 

ПК -9 

ПК -10 

З2, З3, У2, Н2 

З9, У8, Н9 

29.  Порядок проведения экспертизы зерномучных изделий. 

Правовая и нормативная база. Методы отбора проб и под-

готовка их к анализу. 

ПК -9 

ПК -10 

З2, З3, У2, Н2 

З9, У8, Н9 

30.  Критерии идентификации отдельных групп и видов зер-

номучных изделий в целях экспертизы (на примере муки и 

круп). Способы фальсификации и методы ее обнаружения.  

ПК -9 

ПК -10 

З2, З3, У2, Н2 

З9, У8, Н9 

31.  Критерии идентификации отдельных групп и видов зер-

номучных изделий в целях экспертизы (на примере хлебо-

булочных и макаронных изделий). Способы фальсифика-

ции и методы ее обнаружения. 

ПК -9 

ПК -10 

З2, З3, У2, Н2 

З9, У8, Н9 

32.  Особенности экспертизы зерномучных изделий по каче-

ству, количеству. 

ПК -9 

ПК -10 

З2, З3, У2, Н2 

З9, У8, Н9 

33.  Особенности экспертизы зерномучных изделий по пище-

вой и биологической ценности, органолептическим, физи-

ко-химическим и микробиологическим показателям каче-

ства, по показателям безопасности. 

ПК -9 

ПК -10 

З2, З3, У2, Н2 

З9, У8, Н9 

34.  Общие и специфичные показатели качества отдельных 

групп зерномучных изделий. Идентификация дефектов и 

причин их возникновения. Средства и методы обнаруже-

ния фальсификации. 

ПК -9 

ПК -10 

З2, З3, У2, Н2 

З9, У8, Н9 

35.  Правила оформления и принятия управленческого реше-

ния по результатам экспертизы зерномучных изделий. 

Разработка мероприятий по предупреждению дефектов и 

сокращению потерь. 

ПК -9 

ПК -10 

З2, З3, У2, Н2 

З9, У8, Н9 

36.  Особенности качественной товароведной экспертизы са-

хара, патоки, глюкозы, меда 

ПК -9 

ПК -10 

З2, З3, У2, Н2 

З9, У8, Н9 

37.  Правила оформления и принятия управленческого реше-

ния по результатам экспертизы сахара. Разработка меро-

приятий по предупреждению дефектов и сокращению по-

терь  

ПК -9 

ПК -10 

З2, З3, У2, Н2 

З9, У8, Н9 

38.  Порядок и методы проведения экспертизы отдельных ви-

дов вкусовых изделий. Правовая и нормативная база. Ме-

тоды отбора проб и подготовка их к анализу 

ПК -9 

ПК -10 

З2, З3, У2, Н2 

З9, У8, Н9 

39.  Критерии идентификации отдельных видов вкусовых из-

делий. Экспертиза товарно-сопроводительных докумен-

тов, маркировки, тары и упаковочных материалов. 

ПК -9 

ПК -10 

З2, З3, У2, Н2 

З9, У8, Н9 

40.  Особенности качественной экспертизы чая. Идентифика-

ция дефектов, причины их возникновения. Средства и ме-

тоды обнаружения разных способов фальсификации чая. 

ПК -9 

ПК -10 

З2, З3, У2, Н2 

З9, У8, Н9 

41.  Особенности качественной экспертизы пряностей. Иден-

тификация дефектов, причины их возникновения. Сред-

ства и методы обнаружения разных способов фальсифика-

ции пряностей 

ПК -9 

ПК -10 

З2, З3, У2, Н2 

З9, У8, Н9 

42.  Особенности товароведной экспертизы растительных ма-

сел. Идентификация дефектов, установление причин их 

возникновения, меры предупреждения. Средства и методы 

обнаружения фальсификации. 

ПК -9 

ПК -10 

З2, З3, У2, Н2 

З9, У8, Н9 
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43.  Порядок и методы проведения экспертизы мяса и мясных 

товаров. Правовая и нормативная база. Методы отбора 

проб.  

ПК-9 З2  

44.  Критерии идентификации отдельных видов мяса убойных 

животных, диких животных, птицы и дичи. Экспертиза 

маркировки и упаковки.  

ПК-9 З3  

45.  Особенности количественной экспертизы мяса и мясных 

товаров в торговле. Проведение документальной экспер-

тизы в оптовой торговле при выявлении недостачи сверх 

норм естественной убыли.  

ПК-10 З9 

46.  Особенности экспертизы колбасных изделий и мясных по-

луфабрикатов по пищевой и биологической ценности, 

тканевому составу, органолептическим, физико-

химическим и микробиологическим показателям качества, 

показателям безопасности. Средства и методы обнаруже-

ния фальсификации. 

ПК-10 З9 

47.  Особенности ассортиментной и качественной экспертизы 

разных видов мясных копченостей и консервов.  

ПК-10 З9 

48.  Разработка мероприятий по предупреждению дефектов и 

сокращению потерь мясных товаров на всех этапах това-

родвижения. 

ПК-10 З9 

49.  Порядок и методы проведения экспертизы рыбы, рыбных 

товаров и нерыбного водного сырья. Правовая и норма-

тивная база. Методы отбора проб.  

ПК-9 З2 

50.  Критерии идентификации отдельных семейств промысло-

вых рыб. 

ПК-9 З3 

51.  Критерии идентификации разных групп рыбных консер-

вов и нерыбного водного сырья.  

ПК-10 З9 

52.  Анализ маркировки и упаковки рыбных товаров в целях 

товарной экспертизы.  

ПК-10 З9 

53.  Особенности товароведной и санитарно-гигиенической 

экспертизы рыбных товаров.  

ПК-10 З9 

54.  Особенности товароведной экспертизы рыбы живой, 

охлажденной и мороженой. Идентификация дефектов, 

установление причин их возникновения. Средства и мето-

ды обнаружения фальсификации. 

ПК-9 З3 

55.   Особенности товароведной экспертизы соленых и мари-

нованных рыбных товаров, Идентификация дефектов, 

установление причин их возникновения. Средства и мето-

ды обнаружения фальсификации. 

ПК-9 З3 

56.   Особенности товароведной экспертизы копченых, вяле-

ных и сушеных рыбных изделий Идентификация дефек-

тов, установление причин их возникновения. Средства и 

методы обнаружения фальсификации. 

ПК-9 З3 

57.   Правила оформления результатов экспертизы рыбы, рыб-

ных товаров и нерыбного водного сырья. Разработка ме-

роприятий по предупреждению дефектов, сокращению по-

терь и повышению конкурентоспособности товаров. 

ПК-9 З2 

58.  Порядок и методы проведения экспертизы молока и мо-

лочных товаров. Правовая и нормативная база. Методы 

отбора проб.  

ПК-9 З2 
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59.  Критерии идентификации разных видов молока, отдель-

ных групп и видов молочных товаров. Экспертиза марки-

ровки и упаковки.  

ПК-10 З9 

60.  Особенности экспертизы молока и молочных товаров по 

пищевой, биологической и физиологической ценности, 

лечебно-профилактическим свойствам, органолептиче-

ским, физико-химическим и микробиологическим показа-

телям качества, показателям безопасности.  

ПК-10 З9 

61.  Особенности товароведной экспертизы молока. Иденти-

фикация дефектов, установление причин их возникнове-

ния. Средства и методы обнаружения фальсификации. 

ПК-10 З9 

62.   Особенности товароведной экспертизы кисломолочных 

продуктов, Идентификация дефектов, установление при-

чин их возникновения. Методы обнаружения фальсифика-

ции. 

ПК-9 З3 

63.  Особенности товароведной экспертизы масла коровьего, 

Идентификация дефектов, установление причин их воз-

никновения. Методы обнаружения фальсификации. 

ПК-9 З3 

64.   Особенности товароведной экспертизы сыров, Идентифи-

кация дефектов, установление причин их возникновения. 

Средства и методы обнаружения фальсификации. Разра-

ботка мероприятий по предупреждению дефектов и со-

кращению потерь. 

ПК-9 З3 

65.  Особенности товароведной экспертизы мороженого, мо-

лочных консервов и сухих молочных продуктов. Методы 

обнаружения фальсификации.  

ПК-9 З3 

66.  Порядок и методы проведения экспертизы яиц и яичных 

товаров. Правила отбора проб. Особенности товароведной 

экспертизы яиц куриных и перепелиных пищевых, сухих и 

замороженных яичных продуктов при межобластной и 

внутриобластной поставке.  

ПК-9 З3 

67.  Идентификация дефектов яиц куриных и перепелиных 

пищевых, сухих и замороженных яичных продуктов, уста-

новление причин их возникновения. Правила оформления 

и принятия управленческого решения по результатам экс-

пертизы. Разработка мероприятий по сокращению потерь. 

ПК-9 З3 

 

5.3.1.2. Задачи к экзамену 

№ Содержание 
Компе- 

тенция 
ИДК 

1 2 3 4 

1 Укажите требования нормативных документов к содер-

жанию основных составных частей зерна (в среднем, %) 

пшеницы  

ПК -10 У8, Н9 

2 Укажите требования нормативных документов к содер-

жанию основных составных частей зерна (в среднем, %) 

ржи 

ПК -10 У8, Н9 

3 Укажите требования нормативных документов к содер-

жанию основных составных частей зерна (в среднем, %) 

ячменя 

ПК -10 У8, Н9 

4 Укажите требования нормативных документов к содер- ПК -10 У8, Н9 
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жанию основных составных частей зерна (в среднем, %) 

овса 

5 Укажите требования нормативных документов к содер-

жанию основных составных частей зерна (в среднем, %) 

проса 

ПК -10 У8, Н9 

6 Укажите требования нормативных документов к содер-

жанию основных составных частей зерна (в среднем, %) 

гречихи 

ПК -10 У8, Н9 

7 Укажите требования нормативных документов к содер-

жанию основных составных частей зерна (в среднем, %) 

риса 

ПК -10 У8, Н9 

8 Укажите требования нормативных документов к содер-

жанию основных составных частей зерна (в среднем, %) 

кукурузы 

ПК -10 У8, Н9 

9 При анализе 100 зерен пшеницы на стекловидность вы-

явлено:42 стекловидных, 38 мучнистых, 20 полустекло-

видных. Чему равна стекловидность пшеницы? 

ПК -10 У8, Н9 

10 Вес среднего образца картофеля до отмывки 5 кг, после 

отмывки4,85 кг. Чему равна загрязненность картофеля? 

Соответствует ли показатель требованиям нормативных 

документов 

ПК -9 У2, Н2 

11 Пользуясь нормативными документами, определите то-

варный сорт яблок поздних сроков созревания, показа-

тели качества которых следующие: размер по наиболь-

шему диаметру -50мм, форма -нетипичная, зрелость -

съемная, ушибы, нажимы -1 см2, парша -3 точки, увяда-

ние -незначительное. 

ПК -10 У8, Н9 

12 Пользуясь нормативными документами, определите то-

варный сорт груш поздних сроков созревания, показа-

тели качества которых следующие: размер по наиболь-

шему диаметру -45 мм, форма -нетипичная, зрелость -

однородная, ушибы, нажимы -5 см2, парша -2 см2, увя-

дание -нет. 

ПК -10 У8, Н9 

13 Дайте заключение о качестве абрикосов, имеющих сле-

дующие повреждения: 3 бородавки, 2 легких нажима, 1 

зарубцевавшийся прокол долгоносиком. 

ПК -10 У8, Н9 

14 При проверке качества среднего образца черного бай-

хового чая установлено, что он имеет недостаточно 

тонкий аромат и недостаточно полный вкус, темнова-

тый прозрачный настой, коричневый оттенок разварен-

ного листа и неровную уборку. Произведите балльную 

оценку и дайте заключение о качестве чая. 

ПК -10 У8, Н9 

15 Дайте заключение о качестве и способе очистки под-

солнечного масла, имеющего цветность по йоду19; кис-

лотное число -1,5; отстой, %,0,07; влага и летучие веще-

ства, %, 0,19. 

ПК-9 У2 

16 В связи с ухудшением экологической ситуации в раз-

личных регионах мира, в том числе и нашей стране, 

особенно актуальным является получение экологически 

безопасных продуктов питания. Молочные продукты 

должны быть, прежде всего, экологически безопасными 

ПК-9 У2 
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продуктами. Большое значение для выработки экологи-

чески безопасных продуктов имеет сырье. Для выра-

ботки кисломолочных напитков основным сырьем яв-

ляется молоко, поэтому необходимо учитывать влияние 

следующих факторов: санитарно-гигиенические усло-

вия кормления и содержания животных; условия доения 

животных; условия хранения и транспортировки моло-

касырья; санитарно-гигиенические и технологические 

условия переработки молока, а также методы контроля 

показателей качества молока. 

Вопросы для обсуждения: 

1. Факторы внешней среды, которые могут повлиять на 

качество молока-сырья. 

2. Обсеменение молока-сырья болезнетворными микро-

организмами. 

3. Возможность попадания в молоко-сырье антибиоти-

ков. 

4. Возможность кратковременного хранения сырого мо-

лока перед выработкой кисломолочных напитков. 

5. Возможность длительного хранения сырого молока 

перед выработкой кисломолочных напитков. 

6. Основные причины снижения качества молока-сырья. 

Задание к кейсу: 

Составить схему получения безопасного молока-сырья 

гарантированного качества для производства кисломо-

лочных напитков. 

17 В лабораторию поступила партия вареной колбасы 

Чайная в количестве 100 кг в ящиках по 20 кг в каждом. 

Средняя масса батона – 2,5 кг. При оценке качества в 

выборке выявлено: батоны в виде колец длиной 20 см; 

на разрезе видны кусочки шпика розоватого цвета с 

размером сторон 4,5-5 мм; вкус, свойственный вареной 

колбасе с ароматом чеснока; один батон со слипами 

длиной 16 см и два – с бульонно-жировыми отеками 

размером 6 см. 

Определите размер выборки для контроля внешнего ви-

да и массу объединённой пробы для проведения орга-

нолептических испытаний. Дайте заключение о каче-

стве. Возможна ли приёмка данной партии? Ваши дей-

ствия 

ПК-9 Н2 

18 Дайте органолептическую оценку качества образцов 

рыбы. 

Порядок проведения работы 

1. Определите показатели внешнего вида рыбы. 

2. Определите показатели консистенции рыбы. 

3. Определите показатели запаха рыбы. 

4. Полученные результаты занесите в таблицу: 

 

ПК-10 Н9 
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19 Рассчитайте среднюю пробу и опишите порядок состав-

ления средней пробу свежей рыбы для исследования. 

(Партия 150 кг.) 

Составьте сопроводительный документ для лаборато-

рии с указанием, по каким показателям следует прове-

сти исследование. 

 

ПК-10 У8 

 

5.3.1.3. Вопросы к зачету с оценкой 

Не предусмотрен 

 

5.3.1.4. Вопросы к зачету 

Не предусмотрен 

 

5.3.1.5. Перечень тем курсовых проектов  

№ 

п/п 
Тема курсового проектирования 

1 
Анализ технологического процесса производства (указывается группа продукции 

растениеводства и животноводства на выбор обучающегося)  

2 

Совершенствование технологии производства (указывается группа продукции рас-

тениеводства и животноводства на выбор обучающегося), на основе оценки каче-

ства продукции 

3 
Организация производства (указывается группа продукции растениеводства и жи-

вотноводства на выбор обучающегося) с применением системы ХАСПП  

4 

Анализ показателей качества продукции (указывается группа продукции растение-

водства и животноводства на выбор обучающегося) с применением статистических 

методов обработки результатов 

 

5.3.1.6. Вопросы к защите курсового проекта (работы)  

№ Содержание 
Компе- 

тенция 
ИДК 

1 Правовая и нормативная база проведения товароведной экс-

пертизы 

ПК-9 З3 

2 Критерии идентификации отдельных групп и видов продук-

ции 

ПК-9 З3 

3 Особенности экспертизы (выбранной группы продукции) по 

качеству, количеству 

ПК-9 З2 

4 Идентификация дефектов и причин их возникновения ПК-9 З3 

5 Сущность документальной и комплексной экспертизы ПК-9 З2 
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6 Порядок и методы проведения (выбранной группы продук-

ции). Правовая и нормативная база. Методы отбора проб 

ПК-9 З3 

7 Правовая и нормативная база требований к безопасности 

продукции 

ПК-9 З3 

8 Методы и средства контроля качества ПК-10 З9 

9 Сфера применения программы ХАССП: технологическая 

цепочка обработки пищевых продуктов, общие классы опас-

ных факторов 

ПК-10 З9 

10 Метод «Дерева принятия решений» для определения крити-

ческих контрольных точек 

ПК-10 З9 

 

5.3.2. Оценочные материалы текущего контроля 

 

5.3.2.1. Вопросы тестов 

№ Содержание 
Компе- 

тенция 
ИДК 

1 2 3 4 

1.  По какому признаку принято делить продовольственное зер-

но: 

ПК -10 З9 

2.  Показатели токсичных элементов, микотоксинов, пестици-

дов относят к показателям: 

ПК -10 З9 

3.  Цвет рисовой крупы сорта экстра должен быть: ПК -10 З9 

4.  Запах, появляющийся в результате развития на поверхности 

и внутри зерна плесневелых грибов: 

ПК -10 З9 

5.  Не шелушенные зерна риса не допускаются в следующих 

сортах: 

ПК -10 З9 

6.  В каком сорте рисовой крупы допускается красное ядро: ПК -10 З9 

7.  Органическая примесь в ядрице высшего сорта должна быть 

не более: 

ПК -10 З9 

8.  Физико-химически определяют в гречневой крупе: ПК -10 З9 

9.  Манную крупу подразделяют на типы: ПК -10 З9 

10.  Цвет манной крупы типа Т должен быть: ПК -10 З9 

11.  На какие классы делится пшеничная крупа: ПК -10 З9 

12.  Допускается ли зараженность крупы хлебными вредителями: ПК -10 З9 

13.  Влажность пшеничной крупы должна быть не более: ПК -10 З9 

14.  Крупа овсяная плющенная выпускается следующими сорта-

ми: 

ПК -10 З9 

15.  На какие сорта подразделяют пшеничную хлебопекарную 

муку: 

ПК -10 З9 

16.  Цвет пшеничной хлебопекарной муки высшего сорта: ПК -10 З9 

17.  Хруст муки относится к какой группе показателей: ПК -10 З9 

18.  При каких температуре и влажности рекомендуют хранить 

муку: 

ПК -10 З9 

19.  Пористость мякиша у хлеба пшеничного (формового) из му-

ки первого сорта должна быть: 

ПК -10 З9 

20.  При идентификации маркировки хлеба из пшеничной муки 

должна быть нанесена следующая информация смена выра-

ботки: 

ПК -10 З9 

21.  Срок реализации хлеба в торговой сети должен быть: 

 

ПК -10 З9 

22.  В зависимости от чего подразделяют хлебобулочные изде- ПК -10 З9 
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лия на следующий вид: из пшеничной общего назначения: 

23.  Влажность хлебобулочных изделий из муки второго сорта 

должна быть: 

ПК -10 З9 

24.  В соответствие с ГОСТ морковь подразделяют на сорта: ПК -10 З9 

25.  Размер корнеплодов по длине (без черешков), не менее: ПК -10 З9 

26.  В соответствие с ГОСТ лук в зависимости от качества под-

разделяют на классы: 

ПК -10 З9 

27.  Рекомендуемые условия хранения свежей моркови: ПК -10 З9 

28.  Допускаются клубни, пораженные проволочником при 

наличии, не более: 

ПК -10 З9 

29.  На какие сорта подразделяют макаронные изделия группы 

А: 

ПК -10 З9 

30.  Допускаются клубни с механическими повреждениями (по-

резы, вырывы, трещины, вмятины) глубиной не более: 

ПК -10 З9 

31.  Размер луковиц по наибольшему поперечному диаметру у 

первого класса, не менее: 

ПК -10 З9 

32.  Определения яиц гельминтов и цист кишечных патогенных 

простейших в капусте относят к: 

ПК -10 З9 

33.  В зависимости от качества груши свежие подразделяют на 

сорта: 

ПК -10 З9 

34.  Незначительные дефекты сливы, не превышающие 1/4 по-

верхности, допускаются в каком товарном сорте: 

ПК -10 З9 

35.   Истинные компоненты молока ПК-10 З9 

36.   Неистинные компоненты молока ПК-10 З9 

37.   Средний состав молока ПК-10 З9 

38.   Фактическое содержание жира в молоке ПК-10 З9 

39.   Базисная общероссийская норма массовой доли жира-

молока (ГОСТ Р 52054) 

ПК-10 З9 

40.   Среднее содержание белка в молоке ПК-10 З9 

41.   Базисная общероссийская норма массовой доли белка 

(ГОСТ Р 52054) 

ПК-10 З9 

42.   Среднее содержание молочного сахара в молоке ПК-10 З9 

43.   Среднее содержание лактозы в молоке ПК-10 З9 

44.   Среднее содержание минеральных веществ в молоке ПК-10 З9 

45.   Биологическая ценность мяса – это ПК-10 З9 

46.  От каких факторов зависит качество, пищевая и биологиче-

ская ценность мясопродуктов 

ПК-10 З9 

47.   Клеймо ставится на говядину I категории, телятину, бара-

нину, а также свинину V категории 

ПК-10 З9 

48.   Партия скота – это ПК-10 З9 

49.   Документ, который содержит обязательные правовые нор-

мы: 

ПК -9 З2 

50.   Для органолептической оценки рыбопродуктов из транс-

портной тары осмотру подвергаются: 

ПК-9 З3 

51.  При массе экземпляра более 1 кг общая масса вырезанных 

кусков для исследования должна быть:  

ПК-9 З3 

52.   Органолептическую оценку качества рыбы проводят в соот-

ветствии с нормативно-технической документацией: 

ПК-9 З3 

53.   Масса средней пробы икры должна быть: ПК-9 З3 

54.  Масса средней пробы рыбы и рыбопродуктов должна со-

ставлять при массе экземпляра рыбы 0,1 кг и менее: 

ПК-9 З3 
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55.   Для составления средней пробы рыб и рыбопродуктов, при 

массе экземпляра более 0,1 до 0,5 кг берут: 

ПК-9 З3 

56.  Средняя проба должна быть упакована: ПК-9 З2 

57.   Размораживать мороженую рыбу следует только на воздухе 

до температуры: 

ПК-9 З3 

58.  При приготовлении пробы из свежей, охлажденной и моро-

женой рыбы удаляется: 

ПК-9 З3 

59.   Среднюю пробу необходимо направлять на исследование не 

позднее, чем 

ПК-9 З3 

60.  Соотношение тузлука и икры при ее посоле: ПК-10 З9 

61.  Наименьшее количество белка содержится в мясе: ПК-9 З3 

62.  Ястычную икру для исследования необходимо предвари-

тельно измельчать: 

ПК-9 З3 

63.  Средняя проба рыбного белкового концентрата хранится у 

поставщика не более: 

ПК-9 З2 

64.  Проба кормовой рыбной муки просеивается через сито с от-

верстиями диаметром: 

ПК-9 З3 

65.  Определение соотношения составных частей в рыбных кон-

сервах проводится не раньше чем: 

ПК-10 З9 

66.  Мясо рыб и нерыбных объектов измельчают в мясорубке с 

диаметром отверстия решетки: 

ПК-9 З3 

67.  При подготовке пробы из рыбных пресервов специи: ПК-9 З3 

68.  При подготовке пробы беспозвоночных контролируют: ПК-9 З3 

69.  У черноморских мидий для составления пробы берут ПК-9 З3 

 

5.3.2.2. Вопросы для устного опроса 

№ Содержание 
Компе- 

тенция 
ИДК 

1.  Дайте определение качества продукции. ПК -9 З2 

2.  На каких стадиях осуществляется контроль качества сельско-

хозяйственной продукции? 

ПК -9 З2 

3.  Какими нормативными документами устанавливается отбор 

проб и выборок и каким требованиям они должны соответство-

вать? 

ПК -9 З2 

4.  Какие процессы происходят при хранении сельскохозяйствен-

ной продукции? 

ПК -9 З2 

5.  По каким органолептическим показателям оценивают качество 

сельскохозяйственной продукции? 

ПК -10 З9 

6.  Охарактеризуйте балльную систему контроля качества продук-

ции. 

ПК -10 З9 

7.  Какие факторы, формирующие и сохраняющие качество про-

дукции, Вы знаете? 

ПК -10 З9 

8.  Охарактеризуйте проведение контроля качества картофеля. ПК -10 З9 

9.  Каков порядок контроля качества квашеной капусты? ПК -10 З9 

10.  Почему к стандартным грушам предъявляются более жесткие 

требования? 

ПК -10 З9 

11.  Каков порядок оценки качества чая? ПК -10 З9 

12.  Каков порядок отбора проб для пряностей? ПК -10 З9 
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13.  Как отбирают пробу сахара для проведения контроля качества? ПК -10 З9 

14.  Охарактеризуйте порядок отбора проб растительных масел. ПК -10 З9 

15.  С какими дефектами растительное масло не допускается к реа-

лизации? 

ПК -10 З9 

16.  Классификационные признаки молочных и молокосодержащих 

продуктов 

ПК-9 З3 

17.  Требования к содержанию и оформлению технологических ин-

струкций на продукты 

ПК-9 З3 

18.  Пороки молока ПК-9 З3 

19.  Идентификация и экспертиза сливочного масла ПК-9 З3 

20.  Влияние прижизненных факторов на пищевую ценность мяса ПК-10 З9 

21.  Требования к мясу, поставляемому в розничную торговую сеть ПК-10 З9 

22.  Правила приемки и первичной экспертизы мяса ПК-9 З3 

23.  Виды и ассортимент быстрозамороженных мясных блюд ПК-9 З3 

24.  Мясные полуфабрикаты. Определение, признаки классифика-

ции, основные виды. Потребительские достоинства 

ПК-9 З3 

25.  Экспертиза мясных консервов на предприятии ПК-10 З9 

26.  Что называется партией рыбы и рыбной продукции ПК-9 З3 

 

5.3.2.3. Задачи для проверки умений и навыков 

№ Содержание 
Компе- 

тенция 
ИДК 

1.  Дайте заключение о качестве горчичного нерафинированного 

масла, имеющего прозрачность и кислотное число 7 мл КОН, мас-

совую долю влаги и летучих веществ – 0,18%, йодное число 100 г 

J2/100 г, нежировые примеси – 0,04%. При проверке массы нетто 

в десяти бутылках было обнаржено: три бутылки имеют массу по 

247 г, одна – 498, одна – 503, остальные – по 250 г. 

ПК -10 У8, 

Н9 

2.  На нейтрализацию кислот, содержащихся в навеске массой 25 г из 

батона Нарезной из муки 1-го сорта, пошло 1,7 мл 0,1Н раствора 

NaOH. Чему равна кислотность батонов? Соответствует ли это 

нормам по стандарту? 

ПК -9 У2 

3.  На плодоовощной базе на основании проверки качества после ме-

сячного хранения партии моркови Шантане массой 4 т (в сетчатых 

мешках по 20 кг) в объединенной пробе обнаружено: корнеплодов 

диаметром 2-2,5 см – 0,5 кг; треснувших – 1; увядших с признака-

ми морщинистости – 0,5; с белой гнилью – 1 кг. Дайте заключение 

о качестве. 

ПК -10 У8, 

Н9 

4.  Дайте заключение о качестве пшеничной муки по следующим по-

казателям: цвет белый с кремовым оттенком; зольность - 5 %, со-

держание сырой клейковины – 29%. Возможна ли реализация 

данной муки, если в маркировке значится масса 2 кг, а фактически 

в 10 проверенных пакетах обнаружено: три пакета массой 1,99 кг, 

два – по 2,02, два – по 1,95, остальные – по 2кг. 

ПК -10 У8, 

Н9 

5.  Дайте заключение о качестве хлеба Украинский, имеющего слегка 

сероватую поверхность, темно-коричневый цвет, развитую пори-

стость, имеются также надрывы по всей длине боковой стороны 

размером 0,8 мм, пористость – 63%, влажность – 46%. 

ПК -10 У8, 

Н9 

6.  В цех поступила партия сосисок Молочные в количестве 80 кг в ПК-9 У2, 
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ящиках по 10 кг в каждом. При оценке качества в выборке обна-

ружено, что батончики перевязаны длиной по 10-13 см, в оболоч-

ке, диаметром 20 мм; масса одной сосиски – 40 г: сосиски чистые, 

без жировых отеков, фарш на разрезерозовый с незначительной 

пористостью; запах и вкус, свойственные молочным сосискам; 

консистенция сочная; две сосиски со слипами по всей длине. Дай-

те заключение о качестве данной партии сосисок. Можно ли реа-

лизовать данную партию? Ваши действия?. 

Н2 

7.  Сделайте заключение о качестве пастеризованного молока жир-

ностью 1,5%, если при температуре +17оТ его плотность состав-

ляет 1028кг/м3, а на тирование кислот, содержащихся в 10 мл мо-

лока, пошло 1,8 мл 0,1Н раствора NaOH. Соответствует ли молоко 

требованиям ГОСТ? 

ПК-9 У2 

8.  На овальном ветеринарном клейме стоят цифры: 21–12–05. Дан-

ную партию сопровождает ветеринарное свидетельство № 32–11–

0017. Что это означает? 

ПК-10 У8 

 

9.  На полутуше говядины от молодняка стоят квадратные клейма, 

бедра имеют впадины, остистые отростки позвонков, седалищные 

бугры и маклоки выступают отчетливо. Жировые отложения от-

сутствуют. Соответствует ли клеймо категории упитанности?  

ПК-10 Н9 

 

 

5.3.2.4. Перечень тем рефератов, контрольных, расчетно-графических работ 

№ 

п/п 
Тема реферата, контрольных, расчётно-графических работ 

1.  
Молоко как сырье для производства молочных продуктов. Средний состав молока, 

значение составных компонентов молока-сырья. 

2.  Контроль качества молока и молочной продукции в Воронежской области 

3.  Контроль качества молока и молочной продукции в России 

4.  
Технологические и антибактериальные свойства молока-сырья, их сущность, значе-

ние и изменение свойств молока при его хранении 

5.  
 Виды творога и творожных изделий, контроль качества творога и творожных изде-

лий на молокоперерабатывающих предприятиях Центрального региона 

6.  Безотходная технология консервного производства 

7.  Белковые препараты и пищевые добавки в мясной промышленности 

8.  Основные направления развития науки и технологий мясной промышленности 

9.  Политика здорового питания 

10.  Обогащение пищевых продуктов витаминами и минеральными веществами 

11 Качество сельскохозяйственной продукции. Управление качеством 

12 Экспертиза отдельных видов свежих плодов и овощей 
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13 Экспертиза отдельных видов зерномучной продукции. 

14 Экспертиза чая 

15 Экспертиза пряностей 

16 Безвредность сельскохозяйственной продукции 

 

5.3.2.5. Вопросы для контрольной (расчетно-графической) работы 

«Не предусмотрена» 

 
5.4. Система оценивания достижения компетенций 

 

5.4.1. Оценка достижения компетенций в ходе промежуточной аттестации 

 
ПК-9 Способен осуществлять менеджмент качества и безопасности сельскохозяйственной 

продукции 

Индикаторы достижения компетенции ПК-9 Номера вопросов и задач 

Код Содержание 
вопросы к 

экзамену 

задачи к 

экзамену 

вопросы к 

зачету 

вопросы по 

курсовому 

проекту 

(работе) 

З2  Цели, задачи, правовые и организацион-

но-методические основы экспертизы 

сельскохозяйственной продукции  

1,4,5-11,19-

21,26-

43,49,57-58 

  3,5 

З3 Технические регламенты, стандарты, 

технические условие на сельскохозяй-

ственную продукцию 

11,14,19-

24,26-

42,44,50,54-

56,62-67 

  1,2,4,6 

У2 Выявлять причины отклонения показа-

телей качества и безопасности растение-

водческой продукции от заданных норм 

с целью корректировки технологии про-

изводства 

2,13,14,19-

24,26-42 
15,16   

Н2 Подготовка заключений о соответствии 

качества и безопасности материалов, 

сырья, полуфабрикатов и готовой про-

дукции требованиям нормативно-

правовых и нормативных документов 

8,10,11, 

14,18,20-25 
17   

ПК-10 Способен обеспечивать контроль качества и безопасности сельскохозяйственного сырья и 

продуктов его переработки на всех этапах производственно-технологических процессов 

Индикаторы достижения компетенции ПК-10 Номера вопросов и задач 

Код Содержание 
вопросы к 

экзамену 

задачи к 

экзамену 

вопросы к 

зачету 

вопросы по 

курсовому 

проекту 

(работе) 

З9 

Требования к качеству и безопасности 

сельскохозяйственной продукции в со-

ответствии с действующими стандарта-

ми и техническими регламентами 

3,11,13,14,19-

24,26-48,51-

53, 59-61 

  8-10 
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У8 

Определять соответствие характеристик 

сельскохозяйственной продукции тре-

бованиям нормативно-правовых и нор-

мативно-технологических документов 

11,12,14,18-

25, 

1-9,11-

14,19 
  

Н9 

Определение соответствия качества и 

безопасности сельскохозяйственной 

продукции  требованиям стандартов и 

технических регламентов на основе ре-

зультатов органолептической оценки и 

лабораторных методов анализа 

4,11,14,18-25 
1-9,11-

14,18 
  

 
 

 

5.4.2. Оценка достижения компетенций в ходе текущего контроля 

 
ПК-9 Способен осуществлять менеджмент качества и безопасности сельскохозяйственной про-

дукции 

Индикаторы достижения компетенции ПК-9 Номера вопросов и задач 

Код Содержание 
вопросы 

тестов 

вопросы 

устного 

опроса 

задачи для 

проверки 

умений и 

навыков 

З2  

 Цели, задачи, правовые и организационно-

методические основы экспертизы сельско-

хозяйственной продукции  
49-56,63, 1-4  

З3 

 Технические регламенты, стандарты, тех-

нические условие на сельскохозяйствен-

ную  продукцию 

50-55,57-

59,61,62,64,66-

69 

16-19,22-

24,26 
 

У2 

Выявлять причины отклонения показате-

лей качества и безопасности растениевод-

ческой продукции от заданных норм с це-

лью корректировки технологии производ-

ства 

  2,6,7 

Н2 

Подготовка заключений о соответствии 

качества и безопасности материалов, сы-

рья, полуфабрикатов и готовой продукции 

требованиям нормативно-правовых и нор-

мативных документов 

  6 

ПК-10 Способен обеспечивать контроль качества и безопасности сельскохозяйственного сырья и 

продуктов его переработки на всех этапах производственно-технологических процессов 

Индикаторы достижения компетенции ПК-10 Номера вопросов и задач 

З9 

Требования к качеству и безопасности 

сельскохозяйственной продукции в соот-

ветствии с действующими стандартами и 

техническими регламентами 

1-48,60,65 5-15,20,21,25  

У8 

Определять соответствие характеристик 

сельскохозяйственной продукции требова-

ниям нормативно-правовых и нормативно-

технологических документов 

  1,3,4,5,8 

Н9 
Определение соответствия качества и без-

опасности сельскохозяйственной продук-
  1,3,4,5,9 
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ции требованиям стандартов и техниче-

ских регламентов на основе результатов 

органолептической оценки и лабораторных 

методов анализа 

 

6. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

 

6.1. Рекомендуемая литература 

№ Библиографическое описание Тип издания 
Вид учебной 

литературы 

1. 

Николаева, М. А. Теоретические основы 

товароведения и экспертизы товаров: Учеб-

ник: В 2 частях Часть 2: Модуль II: Товар-

ная экспертиза / Николаева М.А. - Москва : 

Юр.Норма, НИЦ ИНФРА-М, 2020. - 192 с. - 

ISBN 978-5-91768-477-2. - Текст : электрон-

ный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1045613. 

– Режим доступа: по подписке. 

Учебное Основная 

2. 

Нилова, Л. П. Товароведение и экспертиза 

зерномучных товаров: Учебник / Л.П. Ни-

лова. - 2-e изд. - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2019. 

- 448 с. (С. 29-57) (Высшее образование: 

Бакалавриат). ISBN 978-5-16-004440-8. - 

Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1003246. 

– Режим доступа: по подписке. 

Учебное Основная 

3 

Березина, В. В. Товароведение и эксперти-

за качества плодоовощных товаров и гри-

бов : лабораторный практикум / В. В. Бере-

зина. — 3-е изд., стер. — Москва : Изда-

тельско-торговая корпорация «Дашков и 

К°», 2020. - 200 с. - ISBN 978-5-394-03646-

0. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1091538. 

– Режим доступа: по подписке. 

 

Учебное Основная 

4 

Генералова, Н. А. Экспертиза молока и мо-

лочных продуктов: учебное пособие: в 2 

частях / Н. А. Генералова, И. А. Смирнова, 

И. В. Гралевская. — Кемерово: КемГУ, [б. 

г.]. — Часть 2 — 2009. — 188 с. — ISBN 

978-5-89289-526-2. — Текст: электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/4602 

Учебное Основная 

5 

Экспертиза продовольственных товаров: 

Лабораторный практикум: Учебное пособие 

/ Сидоренко Ю. И. - Москва: НИЦ ИНФРА-

М, 2016. - 182 с. С. 166-175 (Высшее обра-

зование: Бакалавриат) ISBN 978-5-16-

Учебное Основная 

https://e.lanbook.com/book/4602
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009882-1. - Текст: электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/541927. – 

Режим доступа: по подписке. 

6 

Криштафович, В. И. Товароведение и экс-

пертиза продовольственных товаров [Элек-

тронный ресурс]: Лабораторный практикум 

/ Под ред. В. И. Криштафович. - 3-е изд. - 

Москва: Дашков и К, 2013. - 592 с. (С.43-49) 

- ISBN 978-5-394-02110-7. - Текст: элек-

тронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/430222. – 

Режим доступа: по подписке. 

Учебное Дополнительная 

7 

Вестник Воронежского государственного 

аграрного университета: теоретический и 

научно-практический журнал / Воронеж. 

гос. аграр. ун-т - Воронеж: ВГАУ, 1998- 

Периодическое 

 

8 

Известия высших учебных заведений. Пи-

щевая технология: научно-технический 

журнал - Краснодар: Б.и., 1994- 

Периодическое 

 

9 
Менеджмент в России и за рубежом: жур-

нал: 16+ - Москва: Финпресс, 1998- 

Периодическое 
 

10 

Стандарты и качество: международное пе-

риодическое издание для профессионалов 

стандартизации и управления качеством 

/учредитель: ООО РИА "Стандарты и каче-

ство" - Москва: Стандарты и качество, 

1968-  

Периодическое 

 

11 

Технология и товароведение инновацион-

ных пищевых продуктов: научно-

практический журнал / учредитель: Госу-

дарственный университет - учебно-научно-

производственный комплекс - Орел: Госу-

дарственный университет - учебно-научно-

производственный комплекс, 2012-  

Периодическое 

 

12 

Товаровед продовольственных товаров: 

ежемесячный журнал / учредитель: ООО 

"Издательский дом "Панорама" - Москва: 

Индепендент Масс Медиа, 2006-  

Периодическое 

 

13 

Экспертиза сельскохозяйственной продук-

ции. Методические указания для освоения 

дисциплины и самостоятельной работы 

обучающихся направления 35.03.07 «Тех-

нология производства и переработки сель-

скохозяйственной продукции»/Воронеж. 

гос. аграр. ун-т [сост.: Н. М. Дерканосова, 

С.А. Шеламова, О.А. Василенко, О.А. Сер-

геева]. – Воронеж: Воронежский государ-

ственный аграрный университет, 2020 

Методическое 

 

 

6.2. Ресурсы сети Интернет 

6.2.1. Электронные библиотечные системы 
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:№ Название Размещение 

1 Лань https://e.lanbook.com 

2 ZNANIUM.COM http://znanium.com/ 

3 ЮРАЙТ http://www.biblio-online.ru/ 

4 IPRbooks http://www.iprbookshop.ru/ 

5 E-library https://elibrary.ru/ 

6 Электронная библиотека ВГАУ  http://library.vsau.ru/ 

6.2.2. Профессиональные базы данных и информационные системы 

 

№ Название Адрес доступа 

1 
Единая межведомственная информационно–

статистическая система 
https://fedstat.ru/ 

4 Портал открытых данных РФ https://data.gov.ru/ 

5 Портал государственных услуг https://www.gosuslugi.ru/  

9 Справочная правовая система Гаранат http://www.consultant.ru/ 

10 
Справочная правовая система Консультант 

Плюс 
http://ivo.garant.ru 

11 
Профессиональные справочные системы «Ко-

декс»  
https://техэксперт.сайт/sistema-kodeks 

15 
Аграрная российская информационная систе-

ма. 
http://www.aris.ru/ 

16 
Информационная система по сельскохозяй-

ственным наукам и технологиям 
http://agris.fao.org/ 

 

6.2.3. Сайты и информационные порталы 

 

№ Название Размещение 

1 Все ГОСТы http://vsegost.com/ 

2 
Российское хозяйство. Сельхозтехни-

ка. 
http://rushoz.ru/selhoztehnika/ 

3 
TECHSERVER.ru: Ваш путеводитель в 

мире техники 
http://techserver.ru/ 

 

 

7. Материально-техническое и программное обеспечение дисциплины 
 
7.1. Помещения для ведения образовательного процесса и оборудование 

7.1.1. Для контактной работы 
№ 

уч. 

корп. 

№ 

ауд. 
Статус аудитории Перечень оборудования 

1  

Учебная аудитория для про-

ведения учебных занятий 

Комплект учебной мебели, демонстраци-

онное оборудование, учебно-наглядные 

пособия 

1  

Учебная аудитория для про-

ведения учебных занятий 

Комплект учебной мебели, демонстраци-

онное оборудование и учебно-наглядные 

пособия, презентационное оборудование, 

используемое программное обеспечение 

https://e.lanbook.com/
http://znanium.com/
http://www.biblio-online.ru/
http://www.iprbookshop.ru/
https://elibrary.ru/
http://library.vsau.ru/
https://www.gosuslugi.ru/
http://www.consultant.ru/
http://ivo.garant.ru/
https://техэксперт.сайт/sistema-kodeks
http://www.aris.ru/
http://vsegost.com/
http://rushoz.ru/selhoztehnika/
http://techserver.ru/
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MS Windows, Office MS Windows, DrWeb 

ES, 7-Zip, MediaPlayer Classic, Яндекс 

Браузер / Mozilla Firefox / Internet Explorer, 

ALT Linux, LibreOffice, Adobe Reader / 

DjVu Reader, eLearning server 

1 250 

Учебная аудитория для про-

ведения учебных занятий 

Лаборатория: комплект учебной мебели, 

лабораторное оборудование: рефракто-

метр, приборы для определения влажно-

сти, рН-метры, сахариметр, фотоколори-

метр, белизномер, центрифуга, весы, шка-

фы вытяжные, сушильный шкаф, приборы 

Журавлева, комплекс Эксперт006, прибор 

ИДК, набор стеклянной посуды и реакти-

вов, учебно-наглядные пособия: комплек-

ты нормативно-правовой и нормативной 

документации 

1 40 

Учебная аудитория для про-

ведения учебных занятий 

Лаборатория: комплект учебной мебели, 

демонстрационное оборудование и учеб-

но-наглядные пособия, лабораторное обо-

рудование: стерилизатор, воздушные тер-

мостаты; сушильный шкаф; микроскопы,  

весы, лабораторная посуда, реактивы 

1 168 

Учебная аудитория для про-

ведения учебных занятий 

Комплект учебной мебели, демонстраци-

онное оборудование и учебно-наглядные 

пособия, интерактивная доска, используе-

мое программное обеспечение MS Win-

dows, Office MS Windows, DrWeb ES, 7-

Zip, MediaPlayer Classic, Яндекс Браузер / 

Mozilla Firefox / Internet Explorer, ALT 

Linux, LibreOffice, Adobe Reader / DjVu 

Reader, eLearning server 

 

7.1.2. Для самостоятельной работы 
№ 

уч. 

корп. 

№ 

ауд. 
Название аудитории Перечень оборудования 

1 232а 
Помещение для самостоятель-

ной работы 

Помещение для самостоятельной работы: 

комплект учебной мебели, компьютерная тех-

ника с возможностью подключения к сети 

"Интернет" и обеспечением доступа в элек-

тронную информационно-образовательную 

среду, используемое программное обеспече-

ние MS Windows, Office MS Windows, DrWeb 

ES, 7-Zip, MediaPlayer Classic, Яндекс Брау-

зер / Mozilla Firefox / Internet Explorer, ALT 

Linux, LibreOffice, Adobe Reader / DjVu 

Reader, eLearning server 

1 

115, 

116, 

119 

(с 16 

до 20 

ч) 

Помещения для самостоятель-

ной работы 

Помещение для самостоятельной работы: 

комплект учебной мебели, компьютерная тех-

ника с возможностью подключения к сети 

"Интернет" и обеспечением доступа в элек-

тронную информационно-образовательную 

среду, используемое программное обеспече-
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ние MS Windows, Office MS Windows, DrWeb 

ES, 7-Zip, MediaPlayer Classic Яндекс Брау-

зер / Mozilla Firefox / Internet Explorer, ALT 

Linux, LibreOffice, Adobe Reader / DjVu 

Reader, eLearning server 

 

7.2. Программное обеспечение 

 

7.2.1. Программное обеспечение общего назначения 

 

№ Название Размещение 

1 Операционные системы MS Windows / Linux ПК в локальной сети ВГАУ 

2 Пакеты офисных приложений Office MS Windows / OpenOffice ПК в локальной сети ВГАУ 

3 Программы для просмотра файлов Adobe Reader / DjVu Reader ПК в локальной сети ВГАУ 

4 Браузеры Google Chrome / Mozilla Firefox / Internet Explorer ПК в локальной сети ВГАУ 

5 Антивирусная программа DrWeb ES ПК в локальной сети ВГАУ 

6 Программа-архиватор 7-Zip   ПК в локальной сети ВГАУ 

7 Мультимедиа проигрыватель MediaPlayer Classic ПК в локальной сети ВГАУ 

8 Платформа онлайн-обучения eLearning server  ПК в локальной сети ВГАУ 

9 Система компьютерного тестирования AST Test ПК в локальной сети ВГАУ 

 
7.2.2. Специализированное программное обеспечение 

 

№ Название Размещение 

1 
Веб-ориентированное офисное программное обеспечение 

Google Docs 
https://docs.google.com 

2 
Векторный графический редактор InkScape (альтернатива 

CorelDraw) (free) 
ПК в локальной сети ВГАУ 

 

8. Междисциплинарные связи 
 

Дисциплина, с которой необходимо 

согласование 
Кафедра, на которой преподается 

дисциплина 
Подпись заведующего 

кафедрой 

Технохимический контроль сель-

скохозяйственной продукции 

Товароведения и экспертизы това-

ров 

Дерканосова Н.М. 

Производство продукции жи-

вотноводства 

Товароведения и экспертизы това-

ров 

Дерканосова Н.М. 

Технология и экспертиза жи-

вотноводческой продукции 

Товароведения и экспертизы това-

ров 

Дерканосова Н.М. 

Технология и экспертиза расте-

ниеводческой продукции  

Товароведения и экспертизы това-

ров  
Дерканосова Н.М. 

Производство и подтверждение 

соответствия органической 

сельскохозяйственной продукции 

Кафедра технологии хранения и пе-

реработки сельскохозяйственной 

продукции 

Манжесов В.И. 

Безопасность сельскохозяй-

ственного сырья и продоволь-

ствия 

Товароведения и экспертизы това-

ров 

Дерканосова Н.М. 

Стандартизация и подтвер-

ждение соответствия сельско-

хозяйственной продукции 

Товароведения и экспертизы това-

ров 

Дерканосова Н.М. 
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Приложение 1 

Лист периодических проверок рабочей программы  

и информация о внесенных изменениях 

Должностное лицо, 

проводившее про-

верку: Ф.И.О., 

должность 

Дата 

Потребность  

в корректировке 

указанием соответ-

ствующих разделов 

рабочей программы 

Информация о внесенных 

изменениях 

Дерканосова Н.М., 

зав. кафедрой това-

роведения и экспер-

тизы товаров 

Протокол 

№ 11 от 

19.06.2023 

г. 

Рабочая программа 

актуализирована на 

2023-2024 уч.год. 
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