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1. Цели и задачи дисциплины  
Целью освоения дисциплины «Метрология и стандартизация» является 

подготовка обучающихся к научно-исследовательской и производственно-
технологической деятельности, формирование у обучающихся знаний в области 
научных исследований и овладение способностью обрабатывать производственную 
информацию, анализировать полученные данные и использовать их в метрологии и 
стандартизации. 

Задачи дисциплины:  
- изучение и анализ научно-технической информации, отечественного и 

зарубежного опыта по тематике исследования;  
- проведение измерений и наблюдений, составление описания проводимых 

исследований, подготовка данных для составления обзоров, отчетов и научных 
публикаций; 

- выполнение мероприятий по обеспечению качества продукции; 
- оформление документов для получения разрешительной документации для 

функционирования пищевых предприятий;  
- подготовка документации по менеджменту качества технологических процессов 

на производственных участках. 
Объектами профессиональной деятельности выпускников являются сырье, 

полуфабрикаты и продукты животного происхождения и гидробионты, продукты 
переработки (вторичное) и отходы, пищевые ингредиенты и добавки, технологическое 
оборудование, приборы, нормативная, проектно-технологическая документация, 
санитарные, ветеринарные и строительные нормы и правила, международные 
стандарты, методы и средства контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовых 
продуктов. 

 
2. Перечень планируемых результатов обучения, соотнесенных с 

планируемыми результатами освоения основной образовательной программы 
В результате освоения дисциплины в соответствии с предусмотренными 

компетенциями обучающийся должен:  
№ 
п/п 

Индекс 
компетенции 

Содержание 
компетенции 

(или ее части)  

В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся 
должны: 

знать уметь владеть 
1 ОПК-2 способностью 

разрабатывать 
мероприятия по 
совершенствова
нию 
технологических 
процессов 
производства 
продукции 
питания 
различного 
назначения 

виды, 
средства 
измерений и 
методы 
обработки 
эксперимента
льных 
данных, 
нормативно-
законодатель
ную основу 
безопасности 
продуктов 
питания 
животного 
происхождени
я для 
технологическ
их процессов 

проводить 
обработку 
экспериментальных 
данных, выявлять 
объекты для 
улучшения 
технологии 
производства, 
пользоваться 
нормативными 
документами РФ и 
проводить 
подтверждение 
соответствия 
предъявляемым 
требованиям для 
совершенствования 
системы 
менеджмента 
безопасности 
продуктов питания 
животного 
происхождения 

методами обработки 
экспериментальных 
данных и навыками 
применения 
документации по 
стандартизации 
различных видов и 
категорий, документами 
регламентирующие 
безопасность и качество 
продуктов питания 
животного 
происхождения, 
навыками оформления 
результатов измерений, 
испытаний для 
совершенствования 
технологических 
процессов производства 
продуктов питания 
животного 
происхождения 

 
 



3. Место дисциплины в структуре образовательной программы ВО 
Дисциплина «Метрология и стандартизация» относится к блоку один модулю 

«Обязательный» ОП и ее  базовой части. 
Дисциплина базируется на знаниях, умениях и компетенциях, сформированных 

при изучении следующих дисциплин: «Химия», «Физика», «Математика», 
«Аналитическая химия и физико-химические методы анализа», «Введение в 
технологию отрасли». 

Дисциплина «Метрология и стандартизация» является предшествующей для 
освоения дисциплины: «Технология продуктов животного происхождения», «Химия 
пищи», «Технохимический контроль на предприятиях отрасли», «Методы исследования 
сырья и продуктов животного происхождения». 

 
4. Объем дисциплины и виды учебной работы 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 зачетные единицы. 

Виды учебной работы Всего часов Семестр 
3 

акад. акад. 
Общая трудоемкость дисциплины 72 72 
Контактная работа, в т.ч. аудиторные занятия: 30,85 30,85 
Лекции 15 15 
в том числе в форме практической подготовки - - 
Лабораторные работы  15 15 
в том числе в форме практической подготовки - - 
Консультации текущие 0,75 0,75 
Виды аттестации (зачет) 0,1 0,1 
Самостоятельная работа: 41,15 41,15 
 Подготовка к защите по лабораторным работам (собеседование) 
Изучение материалов по учебникам (собеседование, тестирование, 
решение кейс-заданий) 
Изучение материалов, изложенных в лекциях (собеседование, 
тестирование, решение кейс-заданий) 

4 
 

27 
 

10,15 

4 
 

27 
 

10,15 
 
5 Содержание дисциплины, структурированное по разделам с указанием 

отведенного на них количества академических часов и видов учебных занятий 
5.1 Содержание разделов дисциплины 

№ 
п/п 

Наименование раздела 
дисциплины 

Содержание раздела 
 

Трудоемкость 
раздела, ак. ч 

1 

Физические величины, 
методы и средства их 
измерений 

 

Предмет метрологии. Условия измерений и 
результат. Качество измерений. Физические 
величины и шкалы измерений. Международная 
система единиц SI. Виды и методы измерений для 
технологических процессов производства продуктов 
питания животного происхождения. Средства 
измерений для технологических процессов 
производства продуктов питания животного 
происхождения. Эталоны. Метрологические 
показатели средств измерений для технологических 
процессов производства продуктов питания 
животного происхождения. 

18 

2 

Погрешности 
измерений, обработка 
результатов, выбор 
средств измерений 

Обработка экспериментальных данных для 
технологических процессов производства продуктов 
питания животного происхождения. Выбор средств 
измерений. 

17 

3 

 Основы обеспечения 
единства измерений 
(ОЕИ) 

Проведение технических мероприятий для 
обеспечения лабораторного контроля качества и 
безопасности сырья в процессе производства 
продуктов питания животного происхождения. 
Научно-методические и правовые основы ОЕИ.  

10 



 

4 Стандартизация  

Стандартизация в РФ. Основные принципы и 
теоретическая база стандартизации. Виды 
стандартов и категории нормативных документов 
для процесса производства продуктов питания 
животного происхождения. Национальные стандарты 
по пищевой безопасности. Нормативные документы 
РФ, регламентирующие безопасность и качество 
продуктов питания животного происхождения. 
Межгосударственная и международная 
стандартизация. Техническое регулирование. 
Технические регламенты Таможенного союза.  

13,55 

5  Сертификация 

Подтверждение соответствия.  Системы и схемы 
подтверждения соответствия для технологических 
процессов производства продуктов питания 
животного происхождения. Порядок сертификации 
продуктов питания животного происхождения. 
Перечень показателей, подлежащих подтверждению 
при обязательной сертификации продуктов питания 
животного происхождения. Совершенствование 
системы менеджмента безопасности продуктов 
питания животного происхождения. Органы по 
сертификации и их аккредитация. Декларирование 
соответствия Таможенного союза ЕАЭС. 
Подтверждение соответствия продуктов питания 
животного происхождения техническим регламентам 
Таможенного союза 

12,6 

6 Консультации 
текущие 

 0,75 

7 Зачет  0,1 
 
5.2 Разделы дисциплины и виды занятий 

№ 
п/п Наименование раздела дисциплины 

Лекции, ак. 
ч 

Практические
/лабораторны
е занятия, ак. 

ч 

СРО, 
ак. ч 

1 Физические величины, методы и средства их измерений 4 4 10 
2 Погрешности измерений, обработка результатов, выбор 

средств измерений 
3 4 10 

3  Основы обеспечения единства измерений (ОЕИ) 2 - 8 
4 Стандартизация  3 4 6,55 
5 Сертификация 3 3 6,6 
6 Консультации текущие 0,75 
7 Зачет 0,1 

 
5.2.1 Лекции  

№ 
п/п 

Наименование 
раздела 

дисциплины 
Тематика лекционных занятий  Трудоемкость, 

час 

1 

Физические 
величины, методы 
и средства их 
измерений 

 

Предмет метрологии. Условия измерений и результат. 
Качество измерений. Физические величины и шкалы 
измерений. Международная система единиц SI. Виды 
измерений для технологических процессов 
производства продуктов питания животного 
происхождения. 

2 

Методы и средства измерений для технологических 
процессов производства продуктов питания из 
растительного сырья. Эталоны. Метрологические 
показатели средств измерений для технологических 
процессов производства продуктов питания животного 
происхождения. 

2 

https://education.vsuet.ru/mod/resource/view.php?id=116858
https://education.vsuet.ru/mod/resource/view.php?id=116858
https://education.vsuet.ru/mod/resource/view.php?id=116867
https://education.vsuet.ru/mod/resource/view.php?id=116867
https://education.vsuet.ru/mod/resource/view.php?id=116867


2 

 Погрешности 
измерений, 
обработка 
результатов, 
выбор средств 
измерений 

Обработка экспериментальных данных для 
технологических процессов производства продуктов 
питания из растительного сырья. Выбор средств 
измерений. 

1 

3 

Основы 
обеспечения 
единства 
измерений (ОЕИ) 

Проведение технических мероприятий для 
обеспечения лабораторного контроля качества и 
безопасности сырья в процессе производства 
продуктов питания животного происхождения. Научно-
методические и правовые основы ОЕИ. 

2 

4 Стандартизация  

Стандартизация в РФ. Основные принципы и 
теоретическая база стандартизации. Виды стандартов 
и категории нормативных документов для процесса 
производства продуктов питания животного 
происхождения. Национальные стандарты по 
пищевой безопасности.  

2 

Нормативные документы РФ, регламентирующие 
безопасность и качество продуктов питания животного 
происхождения. Межгосударственная и 
международная стандартизация. Техническое 
регулирование. Технические регламенты 
Таможенного союза. 

2 

5 Сертификация 

Правовые основы подтверждения соответствия. 
Системы и схемы подтверждения соответствия для 
технологических процессов производства продуктов 
питания животного происхождения. Порядок 
сертификации продуктов питания животного 
происхождения. Перечень показателей, подлежащих 
подтверждению при обязательной сертификации 
продуктов питания животного происхождения.  

2 

Аккредитация органов по сертификации и 
испытательных лабораторий. Совершенствование 
системы менеджмента безопасности продуктов 
питания животного происхождения. Декларирование 
соответствия Таможенного союза ЕАЭС. 
Подтверждение соответствия продуктов питания 
животного происхождения техническим регламентам 
Таможенного союза  

1 

 
5.2.2 Практические занятия  не предусмотрены 
 
5.2.3 Лабораторный практикум  

№ 
п/п 

Наименование раздела 
дисциплины Тематика лабораторных работ Трудоемкость, 

час 

1 Физические величины, методы и 
средства их измерений  

Прямые, косвенные и совместные 
измерения.  

2 

Исследование основных 
метрологических характеристик средств 
измерения давления 

2 

2 
Погрешности измерений, 
обработка результатов, выбор 
средств измерений  

Определение погрешности средств 
измерений. Обработка однократных и 
многократных результатов измерений. 
Выбор средств измерений. 

2 

3 Основы обеспечения единства 
измерений (ОЕИ) 

- - 

4 

 
 
Стандартизация  

Виды стандартов 2 

Технические регламенты Таможенного 
союза для продуктов питания из 
растительного сырья 

4 

https://education.vsuet.ru/mod/resource/view.php?id=115069
https://education.vsuet.ru/mod/resource/view.php?id=115069
https://education.vsuet.ru/mod/resource/view.php?id=116858
https://education.vsuet.ru/mod/resource/view.php?id=116858
https://education.vsuet.ru/mod/resource/view.php?id=116867
https://education.vsuet.ru/mod/resource/view.php?id=116867
https://education.vsuet.ru/mod/resource/view.php?id=116867


5 

Сертификация Изучение требований к информации о 
товаре для потребителей и способам 
маркировки товаров. Идентификация 
продуктов питания из растительного 
сырья 

2 

Изучение схемы сертификации FSSC 
22000 для технологических процессов 
производства продуктов питания из 
растительного сырья  

1 

 
5.2.4 Самостоятельная работа обучающихся (СРО) 

№ 
п/п 

Наименование раздела 
дисциплины Вид СРО Трудоемкость, 

час 

1 Физические величины, методы и 
средства их измерений  

Подготовка к защите по лабораторным 
работам (собеседование) 
Изучение материалов по учебникам 
(собеседование, тестирование, решение 
кейс-заданий) 
Изучение материалов, изложенных в 
лекциях (собеседование, тестирование, 
решение кейс-заданий) 

 
4 
 
 
4 
 
 
2 

2 
Погрешности измерений, 
обработка результатов, выбор 
средств измерений  

Подготовка к защите по лабораторным 
работам (собеседование) 
Изучение материалов по учебникам 
(собеседование, тестирование, решение 
кейс-заданий) 
Изучение материалов, изложенных в 
лекциях (собеседование, тестирование, 
решение кейс-заданий) 

 
4 
 
 
4 
 
 
2 

3 Основы обеспечения единства 
измерений (ОЕИ) 

Изучение материалов по учебникам 
(собеседование, тестирование, решение 
кейс-заданий) 
Изучение материалов, изложенных в 
лекциях (собеседование, тестирование, 
решение кейс-заданий) 

 
6 
 
2 
 

4 

Стандартизация  Подготовка к защите по лабораторным 
работам (собеседование) 
Изучение материалов по учебникам 
(собеседование, тестирование, решение 
кейс-заданий) 
Изучение материалов, изложенных в 
лекциях (собеседование, тестирование, 
решение кейс-заданий) 

 
2 
 
 
2 
 
 

2,55 

5 

Сертификация Подготовка к защите по лабораторным 
работам (собеседование) 
Изучение материалов по учебникам 
(собеседование, тестирование, решение 
кейс-заданий) 
Изучение материалов, изложенных в 
лекциях (собеседование, тестирование, 
решение кейс-заданий) 

2 
 
 
2 
 
 

2,6 
 

 
6 Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 
 
6.1 Основная литература: 
1. Дворянинова, О. П. Обеспечение безопасности производства. Практикум : 

учеб. пособие / О. П. Дворянинова, Н. Л. Клейменова, А. Н. Пегина, А. В. Алехина. - 
Воронеж : ВГУИТ, 2019. - 83 с.  



2. Технология разработки стандартов и нормативной документации . [Текст]: 
учеб. Пособие (гриф УМО) / Г.В.Попов, Н.Л. Клейменова, О.А. Орловцева, А.Н. Пегина: 
Воронеж. гос. ун-т инженер. технол.- Воронеж: ВГУИТ, 2015. – 54 с. 

3. Общая теория измерений [Текст] : практикум : учебное пособие / О. П. 
Дворянинова [и др.]; ВГУИТ, Кафедра управления качеством и машиностроительных 
технологий. - Воронеж : ВГУИТ, 2017. - 111 с.  

 
6.2 Дополнительная литература 
 
1. Стандартизация и сертификация : учебное пособие / составитель Р. Г. 

Раджабов. — Персиановский : Донской ГАУ, 2020. — 156 с. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148570  

2. Метрология, стандартизация и сертификация : учебник / И. А. Иванов, С. В. 
Урушев, Д. П. Кононов [и др.] ; под редакцией И. А. Иванова, С. В. Урушева. — 2-е изд., 
стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 356 с. — ISBN 978-5-8114-6568-2. — Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/148979 

3. Дворянинова, О. П. Метрология, стандартизация и сертификация 
[Электронный ресурс] : учебное пособие : лабораторный практикум / О. П. 
Дворянинова, Н. Л. Клейменова; ВГУИТ, Кафедра управления качеством и технологии 
водных биоресурсов. - Воронеж, 2019. - 149 с. - 
http://biblos.vsuet.ru/ProtectedView/Book/ViewBook/2033 

 
6.3 Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной 

работы обучающихся 
 
1. Клейменова, Н.Л. Метрология и стандартизация [Электронный ресурс] : 

Методические указания для самостоятельной работы студента /  Воронеж.  гос. универ. 
инж. технол.;    сост. Н.  Л. Клейменова, А. Н. Пегина, О. А. Орловцева. - Воронеж : 
ВГУИТ, 2016. - 29 с. – Режим доступа: 
http://biblos.vsuet.ru/MegaPro/Web/SearchResult/MarcFormat/98789 

2. Клейменова, Н.Л. Метрология и стандартизация [Электронный ресурс] : 
методические указания для выполнения самостоятельной работы студента /  Воронеж.  
гос. универ. инж. технол.;    сост. Н.  Л. Клейменова, А. Н. Пегина, О. А. Орловцева. - 
Воронеж : ВГУИТ, 2016. - 29 с. – Режим доступа: 
http://biblos.vsuet.ru/MegaPro/Web/SearchResult/MarcFormat/99337 

  
6.4 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет», необходимых для освоения дисциплины  
 
1. Сайт научной библиотеки ВГУИТ <http://cnit.vsuet.ru>. 
2. Базовые федеральные образовательные порталы. 

<http://www.edu.ru/db/portal/sites/portal_page.htm>. 
3. Государственная публичная научно-техническая библиотека. 

<www.gpntb.ru/>. 
4. Информационно-коммуникационные технологии в образовании. Система 

федеральных образовательных порталов. <http://www.ict.edu.ru/>. 
5. Национальная электронная библиотека. <www.nns.ru/>. 
6. Российская государственная библиотека. <www.rsl.ru/>. 
7. Российская национальная библиотека. <www.nlr.ru/>. 
8. ООО Научная электронная библиотека, http://elibrary.ru/, Лицензионное 

соглашение № 681/633 от 04.09.2013,неограниченный доступ 

https://e.lanbook.com/book/148979
http://biblos.vsuet.ru/MegaPro/Web/SearchResult/MarcFormat/98789
http://biblos.vsuet.ru/MegaPro/Web/SearchResult/MarcFormat/99337
http://cnit.vsuet.ru/
http://www.edu.ru/db/portal/sites/portal_page.htm
http://www.ict.edu.ru/
http://elibrary.ru/


9. ЭБС «Лань» https://e.lanbook.com/, неограниченный доступ. Пакеты: Химия - 
изд-во «Лань», Ветеринария и сельское хозяйство – изд-во «Лань», Технологии 
пищевых производств - изд-во «Лань», 21 электронное издание изд-во. ООО 
“Издательство Лань» Договор № 140 от 26.02.2021 (срок действия с 03.03.2021 по 
02.03.2022).  

10. ЭБС «Лань» https://e.lanbook.com/, неограниченный доступ. Пакеты: Химия - 
изд-во ИГХТУ, Технологии пищевых производств - изд-во «ГИОРД», изд-во «Троицкий 
мост», изд-во НИУ ИТМО,  3 электронных издания. ООО «ЭБС ЛАНЬ» Договор № 139 
от 26.02.2021 (срок действия с 03.03.2021 по 02.03.2022).  

11. ЭБС «Лань» https://e.lanbook.com/, неограниченный доступ. Сетевая 
электронная библиотека технических вузов.  ООО «ЭБС ЛАНЬ» Дополнительное 
соглашение № 1/137  от 13.02.2020 к Договору № НВ-83 о размещении и 
использовании произведений в электронной библиотечной системе (базе данных) от 
25.10.2017. 

12. ЭБС «Университетская библиотека онлайн» https://biblioclub.ru/, для 7000 
пользователей, (Имеет знак для лиц с ОВЗ - ослабленным зрением). Базовая 
коллекция, ООО «НексМедиа» Договор № 102-07/2020/431 от 29.07.2020 (срок 
действия с 01.09.2020 по 31.08.2021)   

13. Электронная библиотека ресурсного центра ВГУИТ АИБС «МегаПро» 
полная версия 8 модулей, модуль «Квалификационные 
работы» http://biblos.vsuet.ru/MegaPro/Web, неограниченный доступ. ООО «Дата 
Экспресс» Лицензионный договор на использование программы для ЭВМ № 2140 от 
08.04.2015. Лицензия на использование № 104-2015 от 28.04.2015. Договор на 
послегарантийное обслуживание АИБС «МегаПро» № 44721/208 от 30.03.2021. 

 
6.5 Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины  
Методические указания для обучающихся по освоению дисциплин (модулей) 

в ФГБОУ ВО ВГУИТ [Электронный ресурс] : методические указания для обучающихся  
на всех уровнях высшего образования / М. М. Данылив, Р. Н. Плотникова; ВГУИТ, 
Учебно-методическое управление. - Воронеж : ВГУИТ, 2016. – Режим доступа:  
http://biblos.vsuet.ru/ProtectedView/Book/ViewBook/2488 - Загл. с экрана. 

 
6.6  Перечень информационных технологий, используемых при 

осуществлении образовательного процесса по дисциплине, включая перечень 
программного обеспечения и информационных справочных систем  

При изучении дисциплины используется программное обеспечение, 
современные профессиональные базы данных и информационные справочные 
системы: ЭИОС университета, в том числе на базе программной платформы 
«Среда электронного обучения 3KL», автоматизированная информационная база 
«Интернет-тренажеры», «Интернет-экзамен» и пр. (указать средства, 
необходимы для реализации дисциплины). 

При освоении дисциплины используется лицензионное и открытое 
программное обеспечение: 

Программы   Лицензии, реквизиты подтверждающего документа 
Microsoft Windows 7 (64 - 
bit) 

Microsoft Windows Professional 7 Russian Upgrade Academic OPEN 1 License 
No Level #47881748 от 24.12.2010 г. http://eopen.microsoft.com  

Microsoft Office 
Professional Plus 2010    

Microsoft Office Professional Plus 2010 Russian Academic OPEN 1 License No 
Level #48516271 от 17.05.2011 г. http://eopen.microsoft.com  

Microsoft Office 2007    Microsoft Office 2007 Russian Academic OPEN No Level #44822753 от 
17.11.2008 http://eopen.microsoft.com 

Microsoft Office 2010   Microsoft Office 2010 Russian Academic OPEN 1 License No Level #47881748 
от 24.12.2010 г. http://eopen.microsoft.com  

Microsoft Office 
Professional Plus 2013   

Microsoft Office Professional Plus 2013 Russian Academic OPEN 1 License No 
Level #61280574 от 06.12.2012 г. http://eopen.microsoft.com  

https://e.lanbook.com/
https://e.lanbook.com/
https://e.lanbook.com/
https://biblioclub.ru/
http://biblos.vsuet.ru/MegaPro/Web
http://biblos.vsuet.ru/MegaPro/Web/SearchResult/MarcFormat/100813
http://biblos.vsuet.ru/MegaPro/Web/SearchResult/MarcFormat/100813


AdobeReaderXI  (бесплатное ПО) https://acrobat.adobe.com/ru/ru/acrobat/pdf-
reader/volumedistribution.htm  

 
7 Материально-техническое обеспечение дисциплины 
 
Учебные аудитории для проведения учебных занятий (для проведения занятий 

лекционного типа, лабораторных и практических занятий, занятий семинарского типа, 
курсового проектирования (выполнения курсовых работ), групповых и индивидуальных 
консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации):  
№522  
 

Комплект мебели для учебного процесса. 26 рабочих мест. 
Мультимедийная техника: ноутбук Acer Extensa 15,6; проектор Epson3; экран настенный. 
Наборы учебно-наглядных пособий, обеспечивающие тематические иллюстрации 
процесса. 

№527 
 

26 рабочих мест. Установка для формирования и измерения температур, установка для 
формирования и измерения испытательных величин, установка для формирования и 
измерения давления, лабораторный комплекс «Основы информационно-измерительной 
техники». 

№401 Комплект мебели для учебного процесса – 80 шт. Переносной проктор Acer. Аудио-
визуальная система лекционных аудиторий (мультимедийный проектор Epson EB-X18), 
настенный экран ScreenMedia 

Дополнительно, самостоятельная работа обучающихся, может осуществляться 
при использовании: 
Читальные залы 
ресурсного центра 

Компьютеры со свободным доступом в сеть Интернет и Электронными 
библиотечными и информационно справочными системами. 

 
8 Оценочные материалы для промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине  
8.1  Оценочные материалы (ОМ) для дисциплины включают в себя: 
- перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения образовательной программы; 
- описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных 

этапах их формирования, описание шкал оценивания; 
- типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки 

знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы 
формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы; 

- методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 
умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 
компетенций. 

8.2 Для каждого результата обучения по дисциплине определяются показатели и 
критерии оценивания сформированности компетенций на различных этапах их 
формирования, шкалы и процедуры оценивания. 

ОМ представляются отдельным комплектом  и входят в состав рабочей 
программы дисциплины.  

Оценочные материалы формируются в соответствии с П ВГУИТ 2.4.17-2017 
«Положение об оценочных материалах». 

 
 
Документ составлен в соответствии с требованиями ФГОС ВО по направлению 

19.03.03 Продукты питания животного происхождения и профилю подготовки 
«Технологии продуктов питания животного происхождения». 

 
 
 



ПРИЛОЖЕНИЕ 
к рабочей программе 

 
1. Организационно-методические данные дисциплины для заочной формы 

обучения 
  
1.1 Объемы различных форм учебной работы и виды контроля в 

соответствии с учебным планом 
 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 зачетные единицы. 
 

Виды учебной работы Всего 
часов 

Семестр 
5 

акад. акад. 
Общая трудоемкость дисциплины 72 72 
Контактная работа, в т.ч. аудиторные занятия: 9,5 9,5 
Лекции 4 4 
в том числе в форме практической подготовки - - 
Лабораторные работы (ЛР) 4 4 
в том числе в форме практической подготовки - - 
Консультации текущие 0,6 0,6 
Рецензирование контрольных работ обучающихся - заочников 0,8 0,8 
Виды аттестации (зачет) 0,1 0,1 
Самостоятельная работа: 58,6 58,6 
Подготовка к защите по лабораторным работам (собеседование) 
Изучение материалов по учебникам (собеседование, тестирование, 
решение кейс-заданий) 
Изучение материалов, изложенных в лекциях (собеседование, 
тестирование, решение кейс-заданий) 
Выполнение контрольной работы 

4 
 

34,4 
 

11 
9,2 

4 
 

34,4 
 

11 
9,2 

Подготовка к зачету (контроль) 3,9 3,9 
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