


1 Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с пла-
нируемыми результатами освоения образовательной программы 

 
В результате освоения основной профессиональной образовательной программы 

(ОПОП) по направлению подготовки 27.03.02 Управление качеством, направленность 
(профиль) «Управление качеством в производственно-технологических системах», обу-
чающийся по дисциплине «ХАССП производства сельскохозяйственной продукции» дол-
жен овладеть следующими результатами: 

 
Код индика-
тора дости-
жения ком-
петенции 

Индикатор достижения 
компетенции 

 

Перечень планируемых результатов обучения 
по дисциплине 

ПК-3 Способен разрабатывать корректирующие действия по управлению несоответст-
вующей продукцией 

ПК-3.4 Разрабатывает мероприя-
тия по внедрению систе-
мы ХАССП 

Знать: способы анализа состояния и динамики 
опасностей при производстве сельскохозяйст-
венной продукции с использованием необходи-
мых методов и средств анализа. 
Уметь: анализировать состояние и динамику 
опасностей при производстве сельскохозяйст-
венной продукции с использованием необходи-
мых методов и средств анализа. 
Владеть: навыками обобщения и разработки 
мероприятий по внедрению системы ХАССП. 

ПК-4 Способен анализировать причины, вызывающие снижение качества продукции, раз-
рабатывать планы мероприятий по их устранению 

ПК-4.3 Анализирует критиче-
ские контрольные точки 
и риски производства 
пищевых продуктов 

Знать: критические контрольные точки и рис-
ки производства пищевых продуктов 
Уметь: оценивать критические контрольные 
точки и риски производства пищевых продук-
тов 
Владеть: навыками анализа критические кон-
трольные точки и риски производства пище-
вых продуктов 

 
2 Место дисциплины в структуре ОПОП ВО 

 
Дисциплина относится к части, формируемой участниками образовательных отно-

шений учебного цикла блока 1 «Дисциплины». Изучается в 6 семестре на 3 курсе и в 7 се-
местре на 4 курсе при очной форме обучения. 

Изучение дисциплины предполагает предварительное освоение следующих дисци-
плин учебного плана: «Международные и российские стандарты качества», «Всеобщее 
управление качеством (TQM)». 

Дисциплина является основополагающей, при подготовке к процедуре защиты и 
защита выпускной квалификационной работы и изучении дисциплины «Управление каче-
ством при производстве сельскохозяйственной продукции». 
  



3 Объем дисциплины в зачетных единицах с указанием количества академических 
часов, выделенных на контактную работу обучающихся с преподавателем (по видам 

учебных занятий) и на самостоятельную работу обучающихся 
 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 8 зачетных единиц (з.е.), 288 часа. 
 
Таблица 3.1 – Распределение фонда времени по семестрам и видам занятий, в часах  

Вид учебных занятий 
Очное обучение 

6 семестр 7 семестр 
Контактная работа обучающихся с преподавателем 
(всего, час) 
в том числе: 

 
55 
 

 
85 
 

- лекции, час 
  в том числе в виде практической подготовки  
(при наличии), час 

22 
 
- 

28 
 
- 

- лабораторные (практические) занятия, час 
  в том числе в виде практической подготовки  
(при наличии), час 

32 
 
4 

56 
 
6 

- зачет, час  1 - 
- экзамен, час  - 1 
Самостоятельная работа обучающихся (всего, час) 57 95 
 в том числе:  
 -подготовка к лабораторным (практическим)  
занятиям, час 

 
 

27 40 
- работа с тестами и вопросами для самоподготовки, час 20 37 
- выполнение курсового проекта (работы), час - - 
- подготовка к зачету, час 10 - 
- подготовка к экзамену, час - 18 
Общая трудоемкость  час 

з.е. 
108 180 
3 5 

 
4 Содержание дисциплины, структурированное по разделам и темам с указанием от-

веденного на них количества академических часов и видов учебных занятий 
 

Таблица 4.1 - Разделы дисциплины и трудоемкость по видам учебных занятий  
(в академических часах)  

№ 
те
м
ы 

Раздел дисциплины 

Виды учебной работы, включая самостоятельную ра-
боту студентов и трудоемкость, в часах 

лекции лабораторные 
(практические) 

работы 

всего ауди-
торных 
часов 

самостоятель-
ная 

работа 
очно заочно очно заочно очно заочно очно заочно 

1 Общие сведения о системе 
НАССР.  12 - 16 - 24 - 21 - 

2 Внедрение НАССР на сель-
скохозяйственном предпри-
ятии 20 - 36 - 32 - 30 - 

3 Внутренний аудит системы 
НАССР 18 - 36 - 34 - 50 - 

 Итого 50 - 88 - 126 - 160 - 
 

  



Таблица 4.2 – Содержание дисциплины, структурированное по разделам и темам 

№ 
 

Содержание раздела (темы) дисциплины 
 

Время, ак.час 
(очно/ очно-заочно) 

очно заочно 
всего в том числе в 

форме практи-
ческой подго-

товки 
(при наличии) 

всего в том числе в 
форме практи-
ческой подго-

товки 
(при наличии) 

1 Раздел 1. Общие сведения о системе НАССР. 
Лекции     

1.1 Историческая справка о развитии системы 
контроля безопасности пищевой продукции в 
мире 4 - - - 

1.2 Нормативные документы системы НАССР 8 - - - 
Лабораторные (практические) работы     

1.3 ГОСТ Р 51705.1-2001 8 - - - 
1.4 ГОСТ Р 22000-2007 8 - - - 
2 Раздел 2. Внедрение НАССР на сельскохозяйственном предприятии 

Лекции     
2.1 Основные принципы НАССР 10 - - - 
2.2 Этапы внедрения системы производствен-

ного контроля HACCP на пищевом пред-
приятии 10 - - - 
Лабораторные (практические) работы     

2.3 Определение рисков, критических кон-
трольных точек 18 4 - - 

2.4 Программа предварительных мероприятий 
определения рисков, критических контроль-
ных точек 18 2 - - 

3 Раздел 3. Внутренний аудит системы НАССР 
Лекции     

3.1 Принципы проведения внутреннего аудита 
системы НАССР 10 - - - 

3.2 Экономическая эффективность системы 
НАССР 8 - - - 
Лабораторные (практические) работы    - 

3.3 Порядок проведения и шаги внутреннего 
аудита 18 2 - - 

3.4 Принципы заполнения чек-листов внутрен-
него аудита 18 2 - - 

 
5 Перечень учебно-методического обеспечения  

для самостоятельной работы обучающихся по дисциплине 
 

1. Применение HACCP на предприятиях пищевой промышленности: Учебное посо-
бие.  Казанский национ. исслед. технол. ун-т;  сост. доц. Дубкова Н.З., доц. Иванова О.В., 
доц. Канарская З.А. - Казань, 2017. - 100с. 

 
  



6 Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обучающихся 
по дисциплине 

 
Представлен в приложении к рабочей программе дисциплины «ХАССП производ-

ства сельскохозяйственной продукции». 
 
 

7 Перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для ос-
воения дисциплины 

Основная учебная литература: 
1. Стандартизация, метрология, подтверждение соответствия: Учеб-

ник/БоларевБ.П. - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2016. - 304 с. 
2. Технология продукции общественного питания: Учебник для бакалав-

ров/А.С.Ратушный - М.: Дашков и К, 2016. - 336 с. 
3. Управление качеством на предприятиях пищевой, перерабат. промыш...: Уч. / 

Под ред. В.М.Позняковского - 3 изд., испр. и доп. - М:ИНФРА-М, 2014 - 336 с.. 
 

Дополнительная литература 
1. Демакова, Е. А. Система мониторинга и управления безопасностью продукции 

[Электронный ресурс] / Е. А. Демакова. - Красноярск: СФУ: Инфра-М, 2011. - 165 
с. с. 

2. Дубровин, И. А. Бизнес-планирование на предприятии: учебник для бакалавров / И. 
А. Дубровин. - 2-е изд. - М.: Дашков и К, 2013. - 432 с.  

3. Безопасность продовольственных товаров: Учебник/Позняковский В. М. - М.: НИЦ 
ИНФРА-М, 2015. - 271 с.: 
 

8 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», не-
обходимых для освоения дисциплины 

 
1. Электронная информационно-образовательная среда Казанского ГАУ. Режим 

доступа: http://moodle.kazgau.com/ 
2. Электронно-библиотечная система ZNANIUM.COM. Режим доступа: 

http://znanium.com/ 
3. Сайт Федеральной службы государственной статистики. Режим доступа: 

http://www.gks.ru/ 
4. Сайт Министерства сельского хозяйства РФ. Режим доступа: http://www.mcx.ru/ 
5. Сайт Министерства сельского хозяйства и продовольствия РТ. Режим доступа: 

http://agro.tatarstan.ru/ 
6. Сайт Министерства экономического развития РФ. Режим доступа: 

http://economy.gov.ru/minec/main 
 

9 Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины 
 

Основными видами учебных занятий для студентов по данной учебной дисципли-
ны являются: лекции, практические занятия и самостоятельная работа студентов. 

Учитывая специфику дисциплины к её изучению предъявляются следующие орга-
низационные требования: обязательное посещение студентом всех видов аудиторных за-
нятий; ведение конспекта в ходе лекционных занятий; качественная самостоятельная под-
готовка к практическим занятиям, активная работа на них; активная, ритмичная самостоя-
тельная аудиторная и внеаудиторная работа студента; своевременная сдача преподавате-
лю отчетных документов по аудиторным и внеаудиторным видам работ; в случае наличия 

http://moodle.kazgau.com/
http://znanium.com/
http://www.gks.ru/
http://www.mcx.ru/
http://agro.tatarstan.ru/
http://economy.gov.ru/minec/main


пропущенных студентом занятиям, необходимо получить консультацию по подготовке и 
оформлению отдельных видов заданий.  

В лекциях излагаются основные теоретические аспекты, составляющие научную 
концепцию курса. Для успешного освоения лекционного материала рекомендуется:  

- после прослушивания лекции прочитать её в тот же день;  
- выделить маркерами основные положения лекции;  
- структурировать лекционный материал с помощью помет на полях в соответствии 

с примерными вопросами для подготовки.  
В процессе лекционного занятия студент должен выделять важные моменты, выво-

ды, основные положения, выделять ключевые слова, термины. Обозначить вопросы, тер-
мины, материал, который вызывает трудности, пометить и попытаться найти ответ в ре-
комендуемой литературе. Если самостоятельно не удаётся разобраться в материале, необ-
ходимо сформулировать вопрос и задать преподавателю на консультации, на занятии. 
Студенту рекомендуется во время лекции участвовать в обсуждении проблемных вопро-
сов, высказывать и аргументировать своё мнение. Это способствует лучшему усвоению 
материала лекции и облегчает запоминание отдельных выводов. Прослушанный материал 
лекции студент должен проработать. От того, насколько эффективно это будет сделано, 
зависит и прочность усвоения знаний. Рекомендуется перечитать текст лекции, выявить 
основные моменты в каждом вопросе, затем ознакомиться с изложением соответствую-
щей темы в учебниках, проанализировать дополнительную учебно-методическую и науч-
ную литературу по теме, расширив и углубив свои знания. В процессе рекомендуется вы-
писывать из изученной литературы и подбирать свои примеры к изложенным на лекции 
положениям. 

При подготовке к практическим занятиям рекомендуется следующий порядок дей-
ствий: внимательно проанализировать поставленные теоретические вопросы, определить 
объем теоретического материала, который необходимо усвоить; изучить лекционные ма-
териалы, соотнося их с вопросами, вынесенными на обсуждение; прочитать рекомендо-
ванную обязательную и дополнительную литературу, дополняя лекционный материал; 
отметить положения, которые требуют уточнения, зафиксировать возникшие вопросы; 
после усвоения теоретического материала необходимо приступать к выполнению практи-
ческого задания. Практическое задание рекомендуется выполнять письменно. 

Самостоятельная работа студентов является составной частью их учебной работы и 
имеет целью закрепление и углубление полученных знаний, умений и навыков, поиск и 
приобретение новых знаний. Самостоятельная работа обучающихся регламентируется 
Положением об организации самостоятельной работы студентов. 

Самостоятельная работа студентов включает в себя освоение теоретического мате-
риала на основе лекций, основной и дополнительной литературы; подготовку к практиче-
ским занятиям в индивидуальном и групповом режиме. Советы по самостоятельной рабо-
те с точки зрения использования литературы, времени, глубины проработки темы и др., а 
также контроль за деятельностью студента осуществляется во время занятий. 

Задачей преподавателя является стимулирование самостоятельного, углублённого 
изучения материала курса, хорошо структурированное, последовательное изложение тео-
рии на лекциях, отработка навыков решения задач и системного анализа ситуаций на 
практических занятиях, контроль знаний студентов. 

При подготовке к практическим занятиям и выполнении контрольных заданий сту-
дентам следует использовать литературу из приведенного в данной программе списка, а 
также руководствоваться указаниями и рекомендациями преподавателя. 

Перед каждым практическим занятием студент изучает план занятия с перечнем 
тем и вопросов, списком литературы и домашним заданием по вынесенному на занятие 
материалу.  

Студенту рекомендуется следующая схема подготовки к занятию и выполнению 
домашних заданий: 



- проработать конспект лекций; 
- проанализировать основную и дополнительную литературу, рекомендованную по 

изучаемому разделу (модулю); 
- изучить методику решения типовых задач; 
- решить заданные домашние задания; 
- при затруднениях сформулировать вопросы к преподавателю. 
В конце каждого практического занятия студенты получают «домашнее задание» 

для закрепления пройденного материала. Домашние задания необходимо выполнять к ка-
ждому занятию. Сложные вопросы можно вынести на обсуждение на занятии или на ин-
дивидуальные консультации.  

Перечень методических указаний по дисциплине 
1. Применение HACCP на предприятиях пищевой промышленности: Учебное посо-

бие.  Казанский национ. исслед. технол. ун-т;  сост. доц. Дубкова Н.З., доц. Иванова О.В., 
доц. Канарская З.А. - Казань, 2017. - 100с. 

 
10 Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении обра-

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

 
Форма про-
ведения за-

нятия 

Используемые 
информацион-
ные техноло-

гии 

Перечень информа-
ционных справочных 
систем (при необхо-

димости) 

Перечень программного обеспечения 

Лекции  Мультиме-
дийные тех-
нологии в со-
четании с 
технологией 
проблемного 
изложения 
 

Гарант-аэро (ин-
формационно-
правовое обеспече-
ние) 
 

1. Microsoft Windows XP Prof, x64 Ed. 
2. Microsoft Office Standart 2016, в со-
ставе: 
- Word 
- Excel  
- PowerPoint 
3. «Антиплагиат. ВУЗ». ЗАО «Анти-
Плагиат». 
4. LMS Moodle (модульная объектно-
ориентированная динамическая среда 
обучения) 
5. Kaspersky Endpoint Security для биз-
неса - Стандартный Russian Edition 

Практиче-
ские заня-
тия  

Самостоя-
тельная ра-
бота 

 
  



11. Описание материально-технической базы, необходимой для осуществления обра-
зовательного процесса по дисциплине 

Лекции  №16 Лекционная аудитория с мультимедийным оборудованием  
420015, Республика Татарстан, г. Казань, ул. К.Маркса, д.65. 
Специализированная мебель: набор учебной мебели на 106 посадочных мест; 
стул преподавательский – 1 шт.; доска меловая – 2 шт.; освещение доски – 
2шт.; трибуна – 1шт.; тумба на колесиках для ноутбука – 1 шт.; мультимедиа 
проектор EPSON – 1 шт.; экран DA-LITE -1 шт.; Ноутбук ASUS K50C- 1 шт. 
1. Microsoft Windows 7 Professional 
2. Microsoft Office Standart 2016, в составе: Word, Excel, PowerPoint, Outlook, 
OneNote, Publisher 
3. Kaspersky Endpoint Securityдля бизнеса - Стандартный Russian Edition 

Практиче-
ские заня-
тия  

Аудитория для практических и семинарских занятий №5а. Специализиро-
ванная мебель: набор учебной мебели на 30 посадочных мест; доска – 1 шт, 
трибуна – 1 шт. Учебно-наглядные пособия: настенные плакаты – 1 шт. 
Компьютерный класс №12. Специализированная мебель: набор учебной ме-
бели на 36 посадочных мест; компьютеры Dell – 24 шт., доска интерактивная 
– 1 шт, доска – 1 шт.  Учебно-наглядные пособия: настенные плакаты – 2 шт. 

Самостоя-
тельная 
работа  

№18 Компьютерный класс, аудитория для самостоятельной работы, текуще-
го контроля и промежуточной аттестации  
420015, Республика Татарстан, г. Казань, ул. К.Маркса, д.65. 
Компьютеры -  процессор Intel Celeron E3200 2,4, ОЗУ1 gb, НDD 160gb,-14 
шт; Мониторы 19*LG – 14 шт; Ионизатор- 2 шт; ХАБ Dlink 24порта; Прин-
тер HP LG м 1005 – 1 шт, стол для преподавателя – 1 шт., стул для препода-
вателя- 1 шт., столы для студентов- 14 шт.. стулья для студентов- 14шт., 
шкаф-1 шт., зеркало-1 шт. 
1. Microsoft Windows 7 Professional 
2. Microsoft Office Standart 2016, в составе: Word, Excel, PowerPoint, Outlook, 
OneNote, Publisher  
3. Kaspersky Endpoint Securityдля бизнеса - Стандартный Russian Edition 
4. Гарант-аэро (информационно-правовое обеспечение), сетевая версия 
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