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1. Цели и задачи дисциплины

Целью освоения дисциплины является формирование представлений о нормативной
и технической документации, используемой при производстве продуктов питания
растительного происхождения, об их структуре, порядке разработки и утверждения,
а также о процедурах подтверждения соответствия продукции требованиям НД.
Задачи дисциплины: - ознакомление с основными видами нормативной и
технической документации, их структурой, - формирование навыков работы с
нормативной документацией на предприятии и их разработкой, - ознакомление с
процедурой подготовки документации и образцов к сертификации, - управление
технической документации на предприятии

Краткое содержание дисциплины

При изучении дисциплины студенты ознакомятся с такими видами нормативной и
технической документации как Технический регламент, ГОСТ, ГОСТ Р, ТУ, СТО;
изучат структуру и содержание нормативных документов; ознакомятся с процедурой
подтверждения соответствия продукции и получения декларации о соответствии;
научатся разрабатывать ТУ и СТО на новые виды продукции.

2. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения
дисциплины

Планируемые результаты освоения
ОП ВО (компетенции)

Планируемые результаты
обучения по дисциплине

ПК-3 Способен изучать и анализировать научно-
техническую информацию, отечественный и
зарубежный опыт в сфере профессиональной

деятельности; проводить измерения и
наблюдения с применением современных

научных методов; анализировать результаты
исследований и использовать их при написании

отчетов и научных работ

Знает: Нормативную и техническую
документацию на сырье, материалы и готовую
продукцию при производстве продуктов питания
из растительного сырья.
Умеет: Работать с нормативной и технической
документацией для организации
производственного контроля на предприятии.
Осуществлять контроль технологических
процессов и качества готовых продуктов с
применением стандартных методов.
Имеет практический опыт: Управления
технической документацией на предприятиях;
структуру и требования к технической
документации пищевой отрасли.

3. Место дисциплины в структуре ОП ВО

Перечень предшествующих дисциплин,
видов работ учебного плана

Перечень последующих дисциплин,
видов работ

ФД.02 Проектирование технической
документации на продукты питания
функционального и специализированного
назначения,
ФД.01 Моделирование пищевых систем,
Производственная практика (ориентированная,
цифровая) (4 семестр)

1.Ф.03 Теория планирования эксперимента



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

Дисциплина Требования

ФД.02 Проектирование технической
документации на продукты питания
функционального и специализированного
назначения

Знает: Современную нормативно-правовую
основу в области разработки и производства
пищевых продуктов функционального и
специализированного назначения. Виды
нормативных документов, требования к ним.
Умеет: Использовать нормативно-
законодательные документы в профессиональной
деятельности, разрабатывать техническую
документацию на новые виды пищевых
продуктов функционального и
специализированного назначения. Имеет
практический опыт: Проектирования и
разработки технической документации на новые
виды пищевых продуктов функционального и
специализированного назначения.

ФД.01 Моделирование пищевых систем

Знает: Наукометрические базы данных, методы
поиска и анализа научной литературы;
современные научные методы и принципы
исследований для применения в сфере
моделирования пищевых систем. Умеет:
Использовать отечественный и зарубежный
опыт, применять современные научные методы и
принципы исследований при моделировании
пищевых систем. Имеет практический опыт:
Поиска и анализа научной информации
,применения современных научных методов и
принципов для моделирования пищевых систем.

Производственная практика (ориентированная,
цифровая) (4 семестр)

Знает: Современные информационные
технологии, прикладные программы и базы
данных в профессиональной деятельности,
Особенности применения цифровых методов
исследований для решения задач
профессиональной деятельности Умеет: С
применением современных научных методов
использовать компьютерные технологии,
прикладные программы и базы данных в
профессиональной деятельности, Применять
цифровые методы исследований для решения
задач профессиональной деятельности Имеет
практический опыт: Владение современными
информационными технологиями, Применения
цифровых методов исследований для решения
задач профессиональной деятельности

4. Объём и виды учебной работы

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 з.е., 144 ч., 26,5 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: 16 16

Лекции (Л) 8 8

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

8 8

Лабораторные работы (ЛР) 0 0

Самостоятельная работа (СРС) 117,5 117,5

подготовка к экзамену 67,5 67.5

подготовка и выполнение практических работ 50 50

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
Подготовка технических документов и образцов продукции для
проведения процедуры подтверждения соответствия

4 2 2 0

2
Подтверждение соответствия продукции, процессов, услуг,
систем управления

4 2 2 0

3
Оформление документации на соответствие продукции (услуг) в
соответствии с установленными правилами регламентов, норм,
правил, технических условий

4 2 2 0

4 Порядок разработки и применения технических регламентов 4 2 2 0

5.1. Лекции

№
лекции

№
раздела

Наименование или краткое содержание лекционного занятия
Кол-
во

часов

1 1

Подготовка технических документов и образцов продукции для проведения
процедуры подтверждения соответствия. Технические регламенты и их
назначение. Нормативные документы и их отличия от технических
регламентов. Стандарты ГОСТ, ГОСТ Р, ГОСТ Р ИСО, ГОСТ Р ИСО/МЭК;
правила по межгосударственной стандартизации (ПМГ); Руководящие
документы (РД). Методические указания (МУ). Правила (ПР). Инструкции
(И). Нормоконтроль документации на сертифицируемую продукцию.

2

2 2

Подтверждение соответствия продукции, процессов, услуг, систем
управления. Сущность, цели, задачи и правила подтверждения соответствия.
Правовые основы и нормативная база подтверждения соответствия. Виды и
системы подтверждения соответствия, их структура и основные отличия.
Схемы подтверждения соответствия РФ. Схемы подтверждения соответствия
ЕС.

2

3 3
Оформление документации на соответствие продукции (услуг) в
соответствии с установленными правилами регламентов, норм, правил,

2



технических условий. Оформление дела. Оформление бланков
подтверждения соответствия и деклараций. Нормоконтроль документации на
продукцию. Учет технической документации

4 4

Порядок разработки и применения технических регламентов. Понятие о
технических регламентах. Виды ТР. Применение ТР. Порядок разработки
технического регламента. Государственный контроль и надзор (ГКиН) за
соблюдением требований технических регламентов

2

5.2. Практические занятия, семинары

№
занятия

№
раздела

Наименование или краткое содержание практического занятия, семинара
Кол-
во

часов

1 1
Разработка алгоритма организации подтверждения соответствия.
Построение схемы . Изучение особенностей подтверждения соответствия
конкретных видов продукции

2

2 2
Знаки соответствия и обращения на рынке. Зарубежные производители.
Описание (по вариантам). Знаки соответствия и обращения на рынке.
Отечественные производители. Описание (по вариантам).

2

3 3
Оформление бланков деклараций и сертификатов. (обязательное
подтверждение соответствия, добровольное подтверждение соответствия).

2

4 4
Изучение ГОСТ Р 51740. Технические условия на пищевые продукты.
Общие требования к разработке и оформлению
http://docs.cntd.ru/document/gost-r-51740-2001

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

подготовка к экзамену

1. Рензяева, Т. В. Основы технического
регулирования качества пищевой
продукции. Стандартизация, метрология,
оценка соответствия : учебное пособие /
Т. В. Рензяева. — 2-е изд., стер. —
СанктПетербург : Лань, 2020. — 360 с. —
ISBN 978-5-8114-4989-7. — Текст :
электронный // Лань :
электроннобиблиотечная система. —
URL: https://e.lanbook.com/book/130191 2.
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 :

8 67,5



электронно-библиотечная система. —
URL: https://e.lanbook.com/book/183480 3.
ГОСТ Р 51740. Технические условия на
пищевые продукты. Общие требования к
разработке и оформлению
http://docs.cntd.ru/document/gost-r-51740-
2001

подготовка и выполнение практических
работ

1. Рензяева, Т. В. Основы технического
регулирования качества пищевой
продукции. Стандартизация, метрология,
оценка соответствия : учебное пособие /
Т. В. Рензяева. — 2-е изд., стер. —
СанктПетербург : Лань, 2020. — 360 с. —
ISBN 978-5-8114-4989-7. — Текст :
электронный // Лань :
электроннобиблиотечная система. —
URL: https://e.lanbook.com/book/130191 2.
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 3.
ГОСТ Р 51740. Технические условия на
пищевые продукты. Общие требования к
разработке и оформлению
http://docs.cntd.ru/document/gost-r-51740-
2001

8 50

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)

№
КМ

Се-
местр

Вид
контроля

Название
контрольного
мероприятия

Вес
Макс.
балл

Порядок начисления баллов

Учи-
тыва-
ется в
ПА

1 8
Проме-
жуточная
аттестация

Экзамен - 20

На экзамене 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)
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 причинноследственные 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

Не предусмотрены

6.3. Паспорт фонда оценочных средств

Компетенции Результаты обучения
№
КМ

1

ПК-3
Знает: Нормативную и техническую документацию на сырье, материалы и
готовую продукцию при производстве продуктов питания из растительного
сырья.

+

ПК-3

Умеет: Работать с нормативной и технической документацией для организации
производственного контроля на предприятии. Осуществлять контроль
технологических процессов и качества готовых продуктов с применением
стандартных методов.

+

ПК-3
Имеет практический опыт: Управления технической документацией на
предприятиях; структуру и требования к технической документации пищевой
отрасли.

+

Типовые контрольные задания по каждому мероприятию находятся в
приложениях.

7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины

Печатная учебно-методическая документация
а) основная литература:

1. Ветеринарно-санитарные и гигиенические требования : лаб.
практикум / М. Б. Ребезов и др.; Юж.-Урал. гос. ун-т, Каф. Приклад.
биотехнология ; ЮУрГУ. - Челябинск : Издательский Центр ЮУрГУ, 2011. - 16,
[3] с. : ил.

2. Товароведение продовольственных товаров : лаб. практикум . Ч. 1 /
М. Б. Ребезов и др.; Юж.-Урал. гос. ун-т, Каф. Приклад. биотехнология ;
ЮУрГУ. - Челябинск : Издательский Центр ЮУрГУ, 2011. - 18, [3] с.



б) дополнительная литература:
1. Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания :

лаб. практикум . Ч. 1 / М. Б. Ребезов и др.; Юж.-Урал. гос. ун-т, Каф. Приклад.
биотехнология ; ЮУрГУ. - Челябинск : Издательский Центр ЮУрГУ, 2011. - 16,
[3] с.

2. Метрология, стандартизация, сертификация : метод. указания к
практ. работам . Ч. 1 / М. Б. Ребезов и др.; Юж.-Урал. гос. ун-т, Каф. Приклад.
биотехнология ; ЮУрГУ. - Челябинск : Издательский Центр ЮУрГУ, 2011. - 33,
[1] с. : ил.

3. Оценка качества продовольственного сырья и продуктов питания :
лаб. практикум / М. Б. Ребезов и др.; Юж.-Урал. гос. ун-т, Каф. Приклад.
биотехнология ; ЮУрГУ. - Челябинск : Издательский Центр ЮУрГУ, 2011. - 13,
[2] с.

в) отечественные и зарубежные журналы по дисциплине, имеющиеся в библиотеке:
1. Известия высших учебных заведений. Пищевая технология : науч.-

техн. журн. / ФГБОУ ВПО "Кубан. гос. технолог. университет. - Краснодар,
1957-. -

2. Пищевая и перерабатывающая промышленность : реф. журн. /
Центр. науч. с.-х. б-ка Рос. акад. с.-х. наук. - М., 1999-. -

3. Пищевая промышленность : науч.-произв.журн. / Изд-во "Пищевая
помышленность". - М., 2001-. -. URL:
http://www.foodprom.ru/rus/main.php?page=first

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

из них: учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студента:

Электронная учебно-методическая документация

Нет
Перечень используемого программного обеспечения:

1. Microsoft-Office(бессрочно)

Перечень используемых профессиональных баз данных и информационных
справочных систем:

1. -Информационные ресурсы ФГУ ФИПС(бессрочно)

8. Материально-техническое обеспечение дисциплины

Вид занятий
№
ауд.

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

различных видов занятий

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

Экзамен
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


