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1. Цели и задачи дисциплины

Цель дисциплины – сформировать у студентов теоретические основы и
практические навыки технологии разработки стандартов и нормативной
документации. Задачи дисциплины: - изучить теоретические основы разработки
стандартов и нормативной документации; порядок разработки, утверждения и
внедрения стандартов, технических условий и другой нормативно-технической
документации; - ознакомиться с методами прогнозирования и оптимизации,
унификации при разработке стандартов и нормативной документации; -
сформировать умения разрабатывать новые и пересматривать действующие
стандарты, технические условия и другие документы по стандартизации и
сертификации.

Краткое содержание дисциплины

Дисциплина направлена на формирование знаний, умений и навыков в области
разработки нормативной и технической документации на предприятиях пищевой
отрасли

2. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения
дисциплины

Планируемые результаты освоения
ОП ВО (компетенции)

Планируемые результаты
обучения по дисциплине

ПК-1 Способен выполнять технологические
операции производства биотехнологической
продукции для пищевой промышленности в

соответствии с технологическими инструкциями

Знает: виды и назначение технической
документации, применяемой на предприятиях
пищевой промышленности; требования к
разработке, оформлению, актуализации и
управлению технологической документацией;
нормативные документы, регламентирующие
производство биотехнологической продукции;
порядок применения технологических
инструкций при выполнении производственных
операций
Умеет: использовать техническую документацию
при выполнении технологических операций;
разрабатывать, актуализировать и вести
технологические инструкции, технологические
карты и производственные журналы;
обеспечивать соответствие производственных
процессов требованиям нормативной
документации и системы менеджмента качества
Имеет практический опыт: навыками работы с
технической и технологической документацией
предприятий пищевой промышленности;
методами управления документацией на
различных стадиях жизненного цикла
продукции; приемами документального
сопровождения технологических процессов и
контроля соблюдения технологических
инструкций

3. Место дисциплины в структуре ОП ВО



Перечень предшествующих дисциплин,
видов работ учебного плана

Перечень последующих дисциплин,
видов работ

1.О.26 Основные принципы переработки сырья,
1.О.32 Биоэкономика продовольственной
безопасности,
1.О.33 Промышленная прикладная
микробиология,
Производственная практика (ориентированная,
цифровая) (4 семестр)

1.Ф.01 Технологическое проектирование
предприятий отрасли

Требования к «входным» знаниям, умениям, навыкам студента, необходимым
при освоении данной дисциплины и приобретенным в результате освоения
предшествующих дисциплин:

Дисциплина Требования

1.О.33 Промышленная прикладная
микробиология

Знает: основные принципы селекции
микроорганизмов, регуляторные системы клетки,
механизмы переноса веществ через мембрану;
основные методы мутагенеза, трансформации,
трансдукции, гибридизации микроорганизмов,
экспрессии чужеродных генов. Основы
конструирования производственных штаммов
микроорганизмов; современные достижения и
перспективные направления развития
микробиологической промышленности Умеет:
идентифицировать штаммы микроорганизмов с
изучением комплекса их свойств: культуральных,
морфологических, тинкториальных, физиолого-
биохимических; использовать полученные
знания для создания новых промышленных
заквасок и решения практических задач в
области промышленной микробиологии Имеет
практический опыт: подготовки питательных
сред и технологического оборудования при
получении промышленных заквасок;
культивирования микробных клеток;
использования полученных знаний для создания
новых микробных технологий и решения
практических задач в области промышленной
микробиологии

1.О.32 Биоэкономика продовольственной
безопасности

Знает: Основные принципы биоэкономики,
нормативно-правовые основы
продовольственной безопасности, роль
биотехнологий в устойчивом развитии
агропродовольственных систем, современные
подходы к рациональному использованию
биоресурсов. Умеет: Анализировать влияние
биотехнологических решений на
продовольственную безопасность, оценивать
эффективность использования биологических
ресурсов, применять принципы биоэкономики
при решении профессиональных задач. Имеет
практический опыт: Навыками анализа
биотехнологических процессов с позиций
биоэкономики и продовольственной



безопасности, методами оценки устойчивости
биотехнологических производств и
рационального использования биоресурсов.

1.О.26 Основные принципы переработки сырья

Знает: теоретические основы переработки
биотехнологической продукции для пищевой
промышленности Умеет: разрабатывать
технологии переработки биотехнологической
продукции для пищевой промышленности Имеет
практический опыт: разработки технологии
переработки биотехнологической продукции для
пищевой промышленности

Производственная практика (ориентированная,
цифровая) (4 семестр)

Знает: информацию по биологическим объектам
и технологические операции производства
биотехнологической продукции для пищевой
промышленности, особенности этических и
моральных проблем, которые возникают во
взаимоотношениях между науками о жизни,
Современные информационныетехнологии,
прикладные программы и базы данных в
профессиональной деятельности Умеет:
использовать бионформатические методы
анализа и технологические операции
производства биотехнологической продукции
для пищевой промышленности, выявлять
моральные проблемы, которые появляются в
процессе развития бионаук и получают новое
звучание в современной социальной и
культурной ситуации, использовать
компьютерные технологии, прикладные
программы и базы данных в профессиональной
деятельности Имеет практический опыт: поиска
информации по биологическим объектам и
анализа информации с использование основных
биоинформационных средств, обозначение
проблем, связанных с вопросами моральных,
нравственных и правовых аспектов
биоисследований, Владение современными
информационными технологиями

4. Объём и виды учебной работы

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 з.е., 144 ч., 18,5 ч. контактной
работы с применением дистанционных образовательных технологий

Вид учебной работы
Всего
часов

Распределение по семестрам
в часах

Номер семестра

8

Общая трудоёмкость дисциплины 144 144

Аудиторные занятия: 8 8

Лекции (Л) 0 0

Практические занятия, семинары и (или) другие виды
аудиторных занятий (ПЗ)

8 8



Лабораторные работы (ЛР) 0 0

Самостоятельная работа (СРС) 125,5 125,5

Изучение теоретического материала по дисциплине 57,5 57.5

подготовка к практическим работам 48 48

подготовка к контрольному мероприятию 20 20

Консультации и промежуточная аттестация 10,5 10,5

Вид контроля (зачет, диф.зачет, экзамен) - экзамен

5. Содержание дисциплины

№
раздела

Наименование разделов дисциплины
Объем аудиторных занятий по видам в

часах

Всего Л ПЗ ЛР

1
Организация работ по стандартизации на
предприятии

2 0 2 0

2 Порядок планирования работ по стандартизации 4 0 4 0

3
Методология разработки нормативной
документации

2 0 2 0

5.1. Лекции

Не предусмотрены

5.2. Практические занятия, семинары

№
занятия

№
раздела

Наименование или краткое содержание практического занятия, семинара
Кол-во
часов

1 1 Классификация нормативной и технической документации 2

2 2 Каталогизация продукции. Работа с каталогами 4

3 3 Разработка стандарта организации на продукцию 2

5.3. Лабораторные работы

Не предусмотрены

5.4. Самостоятельная работа студента

Выполнение СРС

Подвид СРС
Список литературы (с указанием

разделов, глав, страниц) / ссылка на
ресурс

Семестр
Кол-
во

часов

Изучение теоретического материала по
дисциплине

Рензяева, Т. В. Основы технического
регулирования качества пищевой
продукции. Стандартизация, метрология,
оценка соответствия : учебное пособие /
Т. В. Рензяева. — 2-е изд., стер. — Санкт-
Петербург : Лань, 2020. — 360 с. — ISBN
978-5-8114-4989-7. — Текст :
электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/130191 (дата
обращения: 07.05.2021). — Режим

8 57,5



доступа: для авториз. пользователей.
Мячикова, Н. И. Законодательство в
сфере производства функциональных
продуктов и разработка
нормативнотехнических документов на
новые виды продуктов питания : учебное
пособие / Н. И. Мячикова, И. Ю.
Коротких. — Санкт-Петербург : Троицкий
мост, 2020. — 272 с. — ISBN 978-5-4377-
0151-5. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система. —
URL: https://e.lanbook.com/book/183480

подготовка к практическим работам

Тамахина, А. Я. Стандартизация,
метрология, подтверждение соответствия.
Лабораторный практикум : учебное
пособие / А. Я. Тамахина, Э. В.
Бесланеев. — Санкт-Петербург : Лань,
2021. — 320 с. — ISBN 978-5-8114-1689-
9. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система. —
URL: https://e.lanbook.com/book/168750

8 48

подготовка к контрольному мероприятию

Рензяева, Т. В. Основы технического
регулирования качества пищевой
продукции. Стандартизация, метрология,
оценка соответствия : учебное пособие /
Т. В. Рензяева. — 2-е изд., стер. — Санкт-
Петербург : Лань, 2020. — 360 с. — ISBN
978-5-8114-4989-7. — Текст :
электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/130191 (дата
обращения: 07.05.2021). — Режим
доступа: для авториз. пользователей.
Мячикова, Н. И. Законодательство в
сфере производства функциональных
продуктов и разработка
нормативнотехнических документов на
новые виды продуктов питания : учебное
пособие / Н. И. Мячикова, И. Ю.
Коротких. — Санкт-Петербург : Троицкий
мост, 2020. — 272 с. — ISBN 978-5-4377-
0151-5. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система. —
URL: https://e.lanbook.com/book/183480

8 20

6. Фонд оценочных средств для проведения текущего контроля успеваемости,
промежуточной аттестации

Контроль качества освоения образовательной программы осуществляется в
соответствии с Положением о балльно-рейтинговой системе оценивания результатов
учебной деятельности обучающихся.

6.1. Контрольные мероприятия (КМ)

№ Се- Вид Название ВесМакс. Порядок начисления баллов Учи-



КМместр контроля контрольного
мероприятия

балл тыва-
ется в
ПА

1 8
Текущий
контроль

Выполнение и
защита

практических
работ

0,5 5

Защита практической работы
осуществляется индивидуально.
Студентом предоставляется
оформленный отчет. Оценивается
качество оформления, правильность
выводов и ответы на вопросы (задаются
2 вопроса). При оценивании
результатов мероприятия используется
балльно-рейтинговая система
оценивания результатов учебной
деятельности обучающихся
(утверждена приказом ректора от
24.05.2019 г. № 179) Общий балл при
оценке складывается из следующих
показателей (за каждую практическую
работу): - приведены методики
проведения работы – 1 балл - выводы
логичны и обоснованы – 1 балл -
оформление работы соответствует
требованиям – 1 балл - правильный
ответ на один вопрос – 1 балл
Максимальное количество баллов – 5.

экзамен

2 8
Текущий
контроль

выполнение
индивидуального

задания
1 20

При выполнении домашнего задания
студент должен выполнить его и
ответить на вопросы. При оценивании
результатов мероприятия используется
балльно-рейтинговая система
оценивания результатов учебной
деятельности обучающихся
(утверждена приказом ректора от
24.05.2019 г. № 179). При оценивании
домашнего задания используются
следующие критерии: отражение всех
структурных элементов НД - 4 балла,
соблюдение логической
последовательности структурных
элементов НД - 2 балла, приведение
перечня используемого сырья - 3 балла,
оформление титульного листа по
требованиям - 2 балла, приведен
полный перечень показателей качества -
6 баллов, приведены ссылки на методы
исследований и другие НД - 3 балла.
Максимально - 20 баллов

экзамен

3 8
Проме-
жуточная
аттестация

зачет - 40

На зачете происходит оценивание
учебной деятельности обучающихся по
дисциплине на основе полученных
оценок за контрольно-рейтинговые
мероприятия текущего контроля и
промежуточной аттестации. При
оценивании результатов учебной
деятельности обучающегося по
дисциплине используется балльно-

экзамен



рейтинговая система оценивания
результатов учебной деятельности
обучающихся (утверждена приказом
ректора от 24.05.2019 г. № 179)
Зачтено: рейтинг обучающегося за
мероприятие больше или равен 60 %.
Не зачтено: рейтинг обучающегося за
мероприятие менее 60 %
Допускается выставление оценки на
основе текущего рейтинга (автоматом).
В случае устной сдачи зачета
применяются следующие критерии
оценивания:
20 баллов: выставляется студенту, если
дан полный, развернутый ответ на
поставленный вопрос, показана
совокупность осознанных знаний об
объекте, проявляющаяся в свободном
оперировании понятиями, умении
выделить существенные и
несущественные его признаки,
причинно-следственные связи. Ответ
формулируется в терминах науки,
изложен литературным языком,
логичен, доказателен, демонстрирует
авторскую позицию студента.
14 – 19 баллов: выставляется студенту,
если дан полный, развернутый ответ на
поставленный вопрос, показана
совокупность осознанных знаний об
объекте, доказательно раскрыты
основные положения темы; в ответе
прослеживается четкая структура,
логическая последовательность,
отражающая сущность раскрываемых
понятий, теорий, явлений. Ответ
изложен литературным языком в
терминах науки.
Могут быть допущены недочеты в
определении понятий, исправленные
студентом самостоятельно в процессе
ответа.
9 – 13 баллов: выставляется студенту,
если дан полный, но недостаточно
последовательный ответ на
поставленный вопрос, но при этом
показано умение выделить
существенные и несущественные
признаки и причинно-следственные
связи. Ответ логичен и изложен в
терминах науки.
Могут быть допущены 2-3 ошибки в
определении основных понятий,
которые студент затрудняется
исправить самостоятельно.
4 – 8 баллов: выставляется студенту,



если дан неполный ответ, но некоторая
последовательность изложения
присутствует, в целом студентом
разбирается в объекте, показано умение
выделить существенные признаки и
причинно-следственные связи, Ответ
логичен и изложен в терминах науки.
Могут быть допущены ошибки в
определении основных понятий,
которые студент затрудняется
исправить самостоятельно, но на
дополнительные вопросы
преподавателя студент пытается
сформулировать обоснованный ответ.
1 – 3 баллов: выставляется студенту,
если дан неполный ответ,
представляющий собой разрозненные
знания по теме вопроса с ошибками в
определениях. Присутствуют
фрагментарность, нелогичность
изложения.
По многим моментам присутствуют
выводы, конкретизация и
доказательность изложения, но
дополнительные и уточняющие
вопросы преподавателя не приводят к
коррекции ответа студента не только на
поставленный вопрос, но и на другие
вопросы дисциплины.
0 баллов – отсутствие ответа на вопрос.

6.2. Процедура проведения, критерии оценивания

Вид
промежуточной
аттестации

Процедура проведения
Критерии
оценивания

зачет

На зачете происходит оценивание учебной деятельности
обучающихся по дисциплине на основе полученных оценок за
контрольно-рейтинговые мероприятия текущего контроля и
промежуточной аттестации. При оценивании результатов
учебной деятельности обучающегося по дисциплине

используется балльно-рейтинговая система оценивания
результатов учебной деятельности обучающихся (утверждена
приказом ректора от 24.05.2019 г. № 179) Зачтено: рейтинг
обучающегося за мероприятие больше или равен 60 %. Не
зачтено: рейтинг обучающегося за мероприятие менее 60 %

Допускается выставление оценки на основе текущего
рейтинга (автоматом).

В соответствии с
пп. 2.5, 2.6
Положения

6.3. Паспорт фонда оценочных средств

Компетенции Результаты обучения
№
КМ

1 2 3

ПК-1 Знает: виды и назначение технической документации, применяемой на + +



предприятиях пищевой промышленности; требования к разработке,
оформлению, актуализации и управлению технологической документацией;
нормативные документы, регламентирующие производство биотехнологической
продукции; порядок применения технологических инструкций при выполнении
производственных операций

ПК-1

Умеет: использовать техническую документацию при выполнении
технологических операций; разрабатывать, актуализировать и вести
технологические инструкции, технологические карты и производственные
журналы; обеспечивать соответствие производственных процессов требованиям
нормативной документации и системы менеджмента качества

+ + +

ПК-1

Имеет практический опыт: навыками работы с технической и технологической
документацией предприятий пищевой промышленности; методами управления
документацией на различных стадиях жизненного цикла продукции; приемами
документального сопровождения технологических процессов и контроля
соблюдения технологических инструкций

+ + +

Типовые контрольные задания по каждому мероприятию находятся в
приложениях.

7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины

Печатная учебно-методическая документация
а) основная литература:

1. Димов, Ю. В. Метрология, стандартизация и сертификация [Текст]
учебник для вузов по направлениям подготовки в обл. техники и технологии
Ю. В. Димов. - 4-е изд. - СПб. и др.: Питер, 2013. - 496 с. ил.

б) дополнительная литература:
Не предусмотрена

в) отечественные и зарубежные журналы по дисциплине, имеющиеся в библиотеке:
Не предусмотрены

г) методические указания для студентов по освоению дисциплины:
1. методические рекомендации

из них: учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студента:
1. методические рекомендации

Электронная учебно-методическая документация

Нет
Перечень используемого программного обеспечения:

1. Microsoft-Office(бессрочно)

Перечень используемых профессиональных баз данных и информационных
справочных систем:

1. ООО "ГарантУралСервис"-Гарант(31.12.2022)

8. Материально-техническое обеспечение дисциплины



Вид занятий
№
ауд.

Основное оборудование, стенды, макеты, компьютерная техника,
предустановленное программное обеспечение, используемое для

различных видов занятий

Зачет
263
(2)

Проектор + экран Acer, комплект компьютерного оборудования
(системный блок LG, монитор LG, клавиатура Genius, мышь Logitech),
ЭПС «Система ГАРАНТ», 50 рабочих мест обучающихся, доска
аудиторная-1 шт.

Практические
занятия и
семинары

263
(2)

Проектор + экран Acer, комплект компьютерного оборудования
(системный блок LG, монитор LG, клавиатура Genius, мышь Logitech),
ЭПС «Система ГАРАНТ», 50 рабочих мест обучающихся, доска
аудиторная-1 шт.

Лекции
263
(2)

Проектор + экран Acer, комплект компьютерного оборудования
(системный блок LG, монитор LG, клавиатура Genius, мышь Logitech),
ЭПС «Система ГАРАНТ», 50 рабочих мест обучающихся, доска
аудиторная-1 шт.


