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1. Цели освоения дисциплины  

 Целями дисциплины «Организация производственного контроля на предпри-

ятиях отрасли» являются: 

а) обучение общим принципам и схемам организации производственного кон-

троля на пищевых предприятиях;  

б) ознакомление с необходимой нормативной документацией по организации и 

проведению производственного контроля на предприятиях отрасли;  

в) обзор схем производственного контроля на конкретных примерах по пред-

приятиям отрасли. 

 

2. Место  дисциплины в структуре ООП ВО 

Дисциплина «Организация производственного контроля на предприяти-

ях отрасли» относится к  дисциплинам по выбору вариативной части програм-

мы и формирует у бакалавров по направлению подготовки 19.03.02 «Продукты 

питания из растительного сырья» набор специальных знаний и компетенций, 

необходимых для выполнения производственно-технологической, экспери-

ментально-исследовательской, расчетно-проектной деятельности. 

Для успешного освоения дисциплины бакалавр по направлению подго-

товки 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья» должен освоить 

материал предшествующих дисциплин: 

а) Б1.Б.17 Пищевая микробиология; 

б)  Б1.Б.23 Системы менеджмента безопасности пищевой продук-

ции; 

в) Б1.В.ОД.5 Аналитическая химия; 

г) Б1.Б.20 Введение в технологию продуктов питания; 

д) Б1.В.ОД.13 Общая технология отрасли. 

Знания, полученные при изучении дисциплины «Организация производ-

ственного контроля на предприятиях отрасли» могут быть использованы при 

выполнении выпускной квалификационной работы по направлению подготов-

ки 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья». 

 

3. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения 

дисциплины 

1. ОК-6 способностью использовать общеправовые знания в различных 

сферах деятельности. 

2.  ПК-3 способностью владеть методами технохимического контроля ка-

чества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий. 

3. ПК-8 готовностью обеспечивать качество продуктов питания из расти-

тельного сырья в соответствии с требованиями нормативной документа-

ции и потребностями рынка. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 
1) Знать:  

 

 



а) принципы организации производственного контроля на пищевых предприятиях;  

б) методы количественного и качественного анализа сырья, полуфабрикатов и го-

товой продукции;  

в) требования, предъявляемые к качеству продуктов питания, в соответствии с тре-

бованиями нормативной документации. 

2) Уметь: 

      а) участвовать в производственных испытаниях и внедрении результатов 

исследований и разработок в промышленное производство; 
б) обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответст-

вии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка;  

в) использовать общеправовые знания в различных сферах деятельности. 

3) Владеть: 

а) владеть методами технохимического контроля качества сырья, полуфабрикатов и 

готовых изделий;  

б) навыками по работе с нормативной документацией по производственного кон-

тролю пищевых производств;  

в) навыками по работе на оборудовании, предназначенном для исследования и кон-

троля качества продуктов питания.  

 

4. Структура и содержание дисциплины «Организация производственного кон-

троля на предприятиях отрасли». Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетные 

единицы, 108 часов. 
№ 

п/п 

Раздел дисципли-

ны 

С
ем

ес
т
р

 

Виды учебной 

работы 

(в часах) 

Информацион-

ные и другие 

образователь-

ные технологии, 

используемые 

при осуществ-

лении образова-

тельного про-

цесса 

Оценочные 

средства для 

проведения 

промежуточной 

аттестации по 

разделам Лек

-

ции 

Се-

ми-

нар 

(Пр

ак-

ти-

чес-

кие 

заня

ня-

тия, 

ла-

бо-

ра-

тор

ные 

пра

кти

ку-

мы) 

Ла-

бора-

тор-

ные 

рабо-

ты 

СРС 

1  Задачи, виды и 

методы производ-

ственного контро-

ля. Схемы произ-

водственного кон-

троля в перераба-

тывающей про-

мышленности. 

8 0,5 - - 12 

комплект элек-

тронных презен-

таций/слайдов 

 

Текущий кон-

троль лекцион-

ного и дополни-

тельного  мате-

риала. 

2 Производственный  

контроль сырья и 

продуктов его пе-

8 0,5 - 1 12 комплект элек-

тронных презен-

таций/слайдов 

Текущий кон-

троль лекцион-

ного и дополни-



реработки. 

Методы определе-

ния показателей 

безопасности. 

Стандартизация. 

тельного  мате-

риала. 

Реферат 

3 Производственный 

контроль продук-

ции зерновых и 

зернобобовых 

культур и продук-

тов их переработ-

ки. 

8 0,5 - 1 12 комплект элек-

тронных презен-

таций/слайдов 

Текущий кон-

троль лекцион-

ного и дополни-

тельного  мате-

риала, кон-

трольная рабо-

та 

4 Производственный 

контроль на хле-

бопекарных 

предприятиях. 

8 0,5  1 15 комплект элек-

тронных презен-

таций/слайдов 

Текущий кон-

троль лекцион-

ного и дополни-

тельного  мате-

риала. 

5  Производствен-

ный контроль про-

цессов переработ-

ки плодов и 

овощей. 

8 0,5  1 15 комплект элек-

тронных презен-

таций/слайдов 

Текущий кон-

троль лекцион-

ного и дополни-

тельного  мате-

риала, кон-

трольная рабо-

та 

6 Производственный 

контроль карто-

фельного произ-

водства. Оценка 

потребительских 

достоинств данной 

группы. 

8 1  2 12 комплект элек-

тронных презен-

таций/слайдов 

Текущий кон-

троль лекцион-

ного и дополни-

тельного  мате-

риала. 

7 Техно-химический 

контроль на пред-

приятиях молоч-

ной промышлен-

ности и мясного 

производства. 

 0,5  2 14 комплект элек-

тронных презен-

таций/слайдов 

Текущий кон-

троль лекцион-

ного и дополни-

тельного  мате-

риала. 

ИТОГО  8 4   8 92   

Форма аттестации  Зачет. 

 

5. Содержание лекционных занятий по темам с указанием формируе-

мых компетенций и используемых  инновационных образовательных техноло-

гий. 

 

№ 

п/п 

Раздел дисцип-

лины 

Ча-

сы 

Тема лекционного 

занятия 
Краткое содержание 

Формируе-

мые компе-

тенции 

1.  Цели, задачи, 

принципы по-

строения схемы 

производственно-

го контроля на 

пищевом предпри-

ятии.  

0,5 Тема 1. Введение. 

 

 

 

 

 

 

Тема 2. Виды и мето-

ды производственно-

го контроля. 

 Понятия о производственного 

контроле, его целях и задачах. 

Значение производственного кон-

троля для рационального ведения 

технологического процесса  

Схемы производственного кон-

троля в перерабатывающей про-

мышленности.  

Роль производственного контроля 

в получении биологических полно-

ценных экологически 

безопасных продуктов  

ОК-6 

ПК-3 

ПК-8 

 



2.   Производствен-

ный контроль сы-

рья и продуктов 

его переработки. 

Методы опреде-

ления показателей 

безопасности. 

Стандартизация 

0,5 Тема 3. Особенности 

производственного 

контроля сырья и 

продуктов его пере-

работки.  

 

 

 

Тема 4. Стандарти-

зация. 

Подготовка к анализу, последова-

тельность отбора проб, состав-

ления выборок. Общие методы 

исследования и производственного 

контроля сельскохозяйственной 

продукции и продуктов ее перера-

ботки. Санитарно-

микробиологический контроль на 

перерабатывающем предприятии.  

Стандартизация и сертификация 

как средства обеспечения качест-

ва продукции. Производство всех 

видов изделий на пищевых пред-

приятиях в соответствии с нор-

мативной документацией (норма-

тивный документ,ГОСТы и ТУ, но 

также и законодательные акты, 

санитарные правила и нормы и 

другие документы РФ). Сертифи-

кат и стандарт - как основная 

форма. 

ОК-6 

ПК-3 

ПК-8 

 

3.  Производствен-

ный контроль 

продукции зерно-

вых и зернобобо-

вых культур и 

продуктов их пе-

реработки. 

0,5 Тема 5. Особенности 

производственного 

контроль продукции 

зерновых культур 

и продуктов их пере-

работки. 

 

Тема 6. . Особенно-

сти производствен-

ного контроль про-

дукции зернобобовых 

культур и продуктов 

их переработки. 

Требования, предъявляемые к ка-

честву зерна госстандартами. 

Основные процессы технологиче-

ских схем, точки отбора проб зер-

на, полупродуктов, готовой про-

дукции и отходов для анализа, пе-

риодичность. Контроль приемки и 

поступление зерна на перераба-

тывающие предприятия. Общие 

методы оценки качества зерна. 

Методика определения мукомоль-

ных, хлебопекарных и крупяных 

свойств зерна. Требования к каче-

ству муки. Определение общих 

показателей качества 

ОК-6 

ПК-3 

ПК-8 

 

4.  Производствен-

ный контроль на 

хлебопекарных 

предприятиях 

0,5 Тема 7. Основное и 

вспомогательное сы-

рье. 

 

 

 

 

Тема 8. Особенности 

производственного 

контроля на хлебопе-

карных предприяти-

ях. 

 

 

 Основное сырье – мука, дрожжи, 

соль, вода. Дополнительное сырье 

– сахар, молоко и молочные про-

дукты, жиры, яйцепродукты, па-

тока, ферментные препараты, 

солод, повидло, джем, ванилин, 

пряности, мак, изюм, орехи и др.  

Контроль качества полупродук-

тов. Определение органолептиче-

ских показателей опары и теста 

(состояние поверхности, степень 

поъёма и разрыхленности, вкус, 

цвет, запах и др.) Особенности 

микробиологических методов тех-

нохимического хлебопечения. Ор-

ганизация технологического про-

цесса и его контроля. 

ОК-6 

ПК-3 

ПК-8 

 

5.  Производствен-

ный контроль 

процессов перера-

ботки плодов и 

овощей. 

0,5 Тема 9. Особенности 

производственного 

контроля процессов 

переработки плодов. 

 

Тема 10.  

Особенности произ-

водственного кон-

троля процессов пе-

Контроль качественных показа-

телей полупродуктов и соблюде-

ния технологических режимов на 

основных технологических процес-

сах. Органолептическая и физико-

химическая оценка поступающего 

на переработку сырья. Контроль 

качества показателей полупро-

дуктов и соблюдения технологиче-

ОК-6 

ПК-3 

ПК-8 

 



реработки овощей. ских режимов на основных техно-

логических процессах (мойка, сор-

тировка, дробление и протирание 

овощей, упаривание пасты, расфа-

совка, упаковка и стерилизация) 

6.  Производствен-

ный контроль 

картофельного 

производства.  

1 Тема 11. Особенно-

сти производствен-

ного контроля кар-

тофельного произ-

водства. 

 

 

Тема 12. Оценка 

потребительских 

достоинств данной 

группы 

 

Контроль качества сырья. Осо-

бенности отбора проб. Контроль 

производства. Особенности ме-

тодик оценки поврежденного и 

дефектного сырья. Характери-

стика методов оценки качества 

полупродуктов и отходов.  

Оценка потребительских 

достоинств данной группы. Под-

разделение на группы по хозяйст-

венно-сортовым признакам. Опре-

деление скрытых форм 

болезней. Определение содержания 

крахмала. 

ОК-6 

ПК-3 

ПК-8 

 

7.  Производствен-

ный контроль на 

предприятиях мо-

лочной промыш-

ленности и мясно-

го производства 

0,5 Тема 13. Производ-

ственный контроль 

мясной продукции. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тема 14. Производ-

ственный контроль 

мясной продукции. 

Описание технологического про-

цесса с указанием 

последовательности и режимов 

выполнения технологических опе-

раций, обеспечивающего выпуск 

безопасной продукции 

стабильного качества. Система 

наблюдения, измерения, контроля 

и регистрации параметров техно-

логического процесса в 

заданных пределах, для обеспече-

ния прослеживаемости на всех 

этапах производства продукции. 

Контроль приемки сырья. Кон-

троль качества поступающего 

сырья, тары, основных и 

вспомогательных материалов. 

Контроль технологических про-

цессов обработки молочного сырья 

и производства молочных 

продуктов. Контроль качества 

готовой продукции, тары, упако-

вывания, маркирования и порядка 

выпуска продукции с 

предприятия. Контроль условий, 

режимов и сроков хранения сырья, 

материалов и готовой продукции 

на складах. 

ОК-6 

ПК-3 

ПК-8 

 

 

6. Содержание  практических/семинарских занятий 

Учебным планом по направлению подготовки 19.03.02 «Продукты пи-

тания из растительного сырья», профиль «Технология бродильных произ-

водств и виноделие» не предусмотрено проведение практиче-

ских/семинарских занятий по дисциплине «Организация производственного 

контроля на предприятиях отрасли» 
 

7. Содержание  лабораторных занятий  
№ 

п/п 

Раздел дисци-

плины 

Часы Тема лаборатор-

ного занятия 

Краткое содержание Формируемые 

компетенции 



1  Производствен-

ный контроль сы-

рья и продуктов 

его переработки. 

4 Методы определения 

показателей безопас-

ности. 

Подготовка к анализу, после-

довательность отбора проб, 

составления выборок. Микро-

биологический контроль 

ПК-3 

ПК-8 

 

2  Производствен-

ный контроль 

продукции зерно-

вых и зернобобо-

вых культур и 

продуктов их пе-

реработки. 

1 Методика определения 

мукомольных, хлебопе-

карных и крупяных 

свойств зерна. 

Определение общих показа-

телей качества 

муки, отрубей и хлебопекар-

ных свойств муки 

ПК-3 

ПК-8 

 

3 Производствен-

ный контроль на 

хлебопекарных 

предприятиях. 

1 Методика определения 

качества по физико-

химическим показате-

лям и органолептиче-

ским 

Определение органолептиче-

ских показателей опары и 

теста (состояние поверхно-

сти, степень поъѐ ма и раз-

рыхленности, вкус, цвет, за-

пах и др.), кислотности 

ПК-3 

ПК-8 

 

4  Производствен-

ный контроль 

процессов перера-

ботки плодов и 

овощей. 

1 качественные показа-

телей готовой продук-

ции, сырья и методы их 

определения. 

Знакомство с технологией, 

особенностями подготовки к 

квашению и солению, мето-

дами засолки, анализом гото-

вого продукта. 

ПК-3 

ПК-8 

5 Производствен-

ный контроль 

картофельного 

производства.  

1 Методика определения 

содержания крахмала. 

Особенности отбора проб. 

Определения доли с крахмала 

в картофеле 

ПК-3 

ПК-8 

6 Производствен-

ный контроль на 

предприятиях мо-

лочной промыш-

ленности и мясно-

го производства. 

2 Методика определения 

физико-химических 

показателей моло-

ка(кислотность, плот-

ность),мясных изде-

лий(кислотность) 

Определение кислотности  

методом титрования, плот-

ности объемно-массовым 

методом  

ПК-3 

ПК-8 

7 Производствен-

ный контроль на 

предприятиях мо-

лочной промыш-

ленности и мясно-

го производства 

2 Методика определения 

физико-химических 

показателей 

Определение  приемки сырья. 

Определение  качества по-

ступающего сырья, тары, 

основных и 

вспомогательных материалов 

ПК-3 

ПК-8 

 

Лабораторные работы проводятся в учебной лаборатории кафедры (В-

203,205) с использования специального технологического оборудования. 
 

8. Самостоятельная работа бакалавра 
№ 

п/п 

Темы, выносимые на самостоя-

тельную работу 
Часы Форма СРС 

Формируемые ком-

петенции 

1  ХАССП – эффективная система, га-

рантирующая качество и безопасность 

продуктов из животноводческого сы-

рья. 

12 Подготовка докладов 

ОК-6 

ПК-3 

ПК-8 

2  Роль международных стандартов ИСО 

в улучшении качества и повышении 

конкурентно способности предпри-

ятий. 

12 Изучение лекционного мате-

риала и рекомендуемой лите-

ратуры; подготовка к лабора-

торным работам  

ОК-6 

ПК-3 

ПК-8 

3 Системы контроля качества, приме-

няемые при производстве вторичной 

продукции в питании. 

 

12 Изучение лекционного мате-

риала и рекомендуемой лите-

ратуры; подготовка к лабо-

раторным работам. 

ОК-6 

ПК-3 

ПК-8 

4 Органолептические и физико- 15 Изучение лекционного мате- ОК-6 



химические показатели солено-

квашенных овощей. Запах, конси-

стенция, цвет, вкус. Взаимосвязь под-

тверждения соответствия продукции и 

сертификации систем качества и про-

изводства 

риала и рекомендуемой лите-

ратуры; подготовка к лабо-

раторным работам. 

ПК-3 

ПК-8 

5 Методы определения присутствия в 

пищевых продуктах пестицидов, нит-

ритов, нитратов. 

 Методы определения присутствия в 

пищевых продуктах токсичных и ра-

диоактивных веществ. 

15 Подготовка к лабораторным 

работам, оформление отче-

та, работа с литературой. 

ОК-6 

ПК-3 

ПК-8 

6 Требования, предъявление к качеству 

зерна гос. Стандартами. 

 Отбор проб зерна, полупродуктов, 

готовой продукции. 

 Контроль приемки и поступления 

зерна на переработке предприятия 

12 Подготовка к лабораторным 

работам, оформление отче-

та, работа с литературой. 

ОК-6 

ПК-3 

ПК-8 

7 Основные органолептические и физи-

ко-химические показатели молочных 

продуктов и молока. 

Комплекс нормативной документа-

ции 

14 
Изучение лекционного мате-

риала и рекомендуемой лите-

ратуры; подготовка к лабо-

раторным работам. 

ОК-6 

ПК-3 

ПК-8 

 

 

 
*Реферат выполняется по одному из разделов в течении семестра 

 

9. Использование рейтинговой системы оценки знаний. 
 

При оценке результатов деятельности студентов в рамках дисциплины «Организа-

ция производственного контроля на предприятиях отрасли» используется балльно-

рейтинговая система. Применение рейтинговой системы осуществляется согласно «Поло-

жению о балльно-рейтинговой системе оценки знаний студентов и обеспечения качества 

учебного процесса» в рамках специально разработанного формата. 

При изучении дисциплины «Организация производственного контроля на предпри-

ятиях отрасли» предусматривается, реферат, выполнение двух контрольных работ. За кон-

трольные работы студент может получить 30*2=60 баллов, за реферат – 40 баллов. В ито-

ге максимальный рейтинг за изучение дисциплины составляет 100 баллов 

 



10. Информационно-методическое обеспечение дисциплины 

10.1 Основная литература 

При изучении дисциплины «Организация производственного контроля 

на предприятиях отрасли» в качестве основных источников информации ре-

комендуется использовать следующую литературу. 

Основные источники информации Количество экземпляров 

1. Доценко, В.А. Практическое руководство по сани-

тарному надзору за предприятиями пищевой и перераба-

тывающей промышленности, общественного питания и 

торговли [Электронный ресурс] : учеб. пособие — Элек-

трон. дан. — Санкт-Петербург : ГИОРД, 2012. — 832 с.  

ЭБС «Лань»: 

https://e.lanbook.com/book/4885, 

Доступ из любой точки Интернет 

после регистрации с IP-адресов  

КНИТУ. 

2. Пищевая химия [Электронный ресурс] : учеб. / 

А.П. Нечаев [и др.]. — Электрон. дан. — Санкт-

Петербург : ГИОРД, 2015. — 672 с.  

ЭБС «Лань»: 

https://e.lanbook.com/book/69876, 

Доступ из любой точки Интернет 

после регистрации с IP-адресов  

КНИТУ. 

3. Технохимический контроль и управление каче-

ством: метод. указ. к лабор. работам / Казанский нац. ис-

след. технол. ун-т ; сост.: Р.Э. Хабибуллин, С.А. Жакслы-

кова, Г.О. Ежкова, В.Я. Пономарев .— Казань, 2014 . 

10 экз. в УНИЦ КНИТУ 

4. Камардин, Н.Б. Метрология, стандартизация, 

подтверждение соответствия: учебное пособие [Элек-

тронный ресурс] : учеб. пособие / Н.Б. Камардин, И.Ю. 

Суркова. — Электрон. дан. — Казань : КНИТУ, 2013. — 

240 с.  

ЭБС «Лань»: 

https://e.lanbook.com/book/73313, 

Доступ из любой точки Интернет 

после регистрации с IP-адресов  

КНИТУ. 

 

10.2 Дополнительная литература  

В качестве дополнительных источников информации рекомендуется использо-

вать следующую литературу: 

Дополнительные источники информации Количество экземпляров 

1. Технология переработки продукции растение-

водства : учебник [Электронный ресурс] : учеб. / В.И. 

Манжесов [и др.]. — Электрон. дан. — Санкт-

Петербург : ГИОРД, 2016. — 816 с.  

ЭБС «Лань»: 

https://e.lanbook.com/book/91632,  

Доступ из любой точки Интернет по-

сле регистрации с IP-адресов  КНИ-

ТУ. 

2. Тамахина, А.Я. Стандартизация, метрология, 

подтверждение соответствия. Лабораторный практи-

кум [Электронный ресурс] : учеб. пособие / А.Я. Та-

махина, Э.В. Бесланеев. — Электрон. дан. — Санкт-

Петербург : Лань, 2015. — 320 с.  

ЭБС «Лань»: 

https://e.lanbook.com/book/56609, 

 Доступ из любой точки Интернет 

после регистрации с IP-адресов  

КНИТУ. 

3. Бурова Т.Е. Анализ и контроль пищевых произ-

водств [Электронный ресурс]: / Т.Е. Бурова. — Элек-

трон. текстовые данные. — СПб. : Университет ИТ-

МО, Институт холода и биотехнологий, 2008. — 33 c. 

— 2227-8397.  

ЭБС «IPRbooks»: 

http://www.iprbookshop.ru/68643.html, 

 Доступ из любой точки Интернет 

после регистрации с IP-адресов  

КНИТУ. 

4. Гунькова П.И. Основы санитарно-

гигиенического контроля в пищевой промышленности 

[Электронный ресурс] : учебно-методическое пособие 

ЭБС «IPRbooks»: 

http://www.iprbookshop.ru/67501.html, 

Доступ из любой точки Интернет по-

https://e.lanbook.com/book/4885
https://e.lanbook.com/book/69876
https://e.lanbook.com/book/73313
https://e.lanbook.com/book/91632
https://e.lanbook.com/book/56609
http://www.iprbookshop.ru/68643.html
http://www.iprbookshop.ru/67501.html


/ П.И. Гунькова, Л.В. Красникова. — Электрон. тек-

стовые данные. — СПб. : Университет ИТМО, 2016. 

— 97 c. — 2227-8397.  

сле регистрации с IP-адресов  КНИ-

ТУ. 

5. Черняева Л.А. Основы микробиологического 

контроля производства пищевых продуктов. Лабора-

торный практикум [Электронный ресурс] : учебное 

пособие / Л.А. Черняева, О.С. Корнеева, Т.В. Свири-

дова. — Электрон. текстовые данные. — Воронеж: 

Воронежский государственный университет инженер-

ных технологий, 2013. — 136 c. — 978-5-00032-020-4.  

ЭБС «IPRbooks»: 

http://www.iprbookshop.ru/47436.html, 

Доступ из любой точки Интернет по-

сле регистрации с IP-адресов  КНИ-

ТУ. 

6. Сидоров Ю.Д. Технохимический контроль пи-

щевых производств: лабор. практикум / Казан. гос. 

технол. ун-т.— Казань, 2009. — 136 с 

70 экз. в УНИЦ КНИТУ 

 

10.2 Периодические издания 
Журналы: 

1. «Молочная промышленность» 

2. «Мясная индустрия», «Пищевая промышленность» 

3. «Сыроделие и маслоделие» 

4. «Птица и птицепродукты». 

 
10.3 Электронные источники информации 

При изучении дисциплины «Организация производственного контроля 

на предприятиях отрасли» рекомендуется использование электронных источ-

ников информации: 

1. Электронный каталог УНИЦ КНИТУ — Режим доступа: 

https://library.kstu.ru/ 

2. Научная Электронная Библиотека (НЭБ) — Режим доступа: 

http://elibrary.ru 

3. ЭБС «Юрайт» — Режим доступа: http://www.biblio-online.ru 

4. ЭБС «Лань» — Режим доступа: http://e.lanbook.com/books/ 

5. ЭБС «КнигаФонд» — Режим доступа: www.knigafund.ru 

6. ЭБС «БиблиоТех» — Режим доступа: https://kstu.bibliotech.ru 

7. ЭБС «РУКОНТ» — Режим доступа: http://rucont.ru 

8. ЭБС «IPRbooks» — Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru 

9. ЭБС «Znanium.com» — Режим доступа: http://znanium.com 

10. Учебно-образовательная физико-математическая библиотека 

«EqWorld» — Режим доступа: http://eqworld.ipmnet.ru/ru/library.htm. 

 

 

 

 

 

Согласовано: 

Зав. сектором ОКУФ                                    

 
 

http://www.iprbookshop.ru/47436.html


11. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, про-

межуточной аттестации по итогам освоения дисциплины 

Оценочные средства для проведения текущего контроля успеваемо-

сти, промежуточной аттестации обучающихся и итоговой (государственной 

итоговой) аттестации разрабатываются согласно положению о Фондах оце-

ночных средств, рассматриваются как составная часть рабочей программы и 

оформляются отдельным документом. 

 

12. Материально-техническое обеспечение дисциплины (модуля). 

В качестве материально-технического обеспечения дисциплины «Ор-

ганизация производственного контроля на предприятиях отрасли»  исполь-

зуются  

1. Лекционные занятия 

Комплект слайдов с оборудованием 

2. Лабораторные и практические  работы 

a. лаборатория В-123:  пресс установка сушильный шкаф, 

лабораторные весы, термометр и др. вспомогательное 

оборудование;  

b. лаборатория В-203: рефрактометр, спектрофотометр, 

кулонометр, сахариметр; 

c. рабочее место преподавателя, оснащенное компьюте-

ром с доступом в Интернет, 

d. рабочие места студентов, оснащенные компьютерами 

с доступом в Интернет, предназначенные для работы в 

электронной образовательной среде. 

 

13. Образовательные технологии  

Удельный вес занятий «Организация производственного контроля на 

предприятиях отрасли», проводимых в интерактивных формах, составляет 12 

часов (22,2%). 

Основные виды образовательных технологий: 

1. Работа в команде – совместная деятельность студентов в группе под 

руководством лидера, направленная на решение общей задачи путем творче-

ского сложения результатов индивидуальной работы членов команды с деле-

нием полномочий и ответственности. 

2. Проблемное обучение – стимулирование студентов к самостоятель-

ному приобретению знаний, необходимых для решения конкретной пробле-

мы. 

3. Обучение на основе опыта – активизация познавательной деятель-

ности студента за счет ассоциации и собственного опыта с предметом изуче-

ния. 

4. Междисциплинарное обучение – использование знаний из разных 

областей, их группировка и концентрация в контексте решаемой задачи. 


