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1. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с 
планируемыми результатами освоения образовательной программы 

 

Код 
компетенции 

Наименование компетенции Результаты обучения 

ПК 2.1 Проводить отбор проб для 
проведения лабораторных 
исследований качества и 
безопасности сырья, 
полуфабрикатов и готовой 
продукции в соответствии с 
техническими регламентами (в 
зависимости от отрасли). 

На уровне знаний: 
- знает методы отбора проб разного 
агрегатного состояния, полуфабрикатов и 
готовой продукции в соответствии с 
техническими регламентами  
На уровне умений: 
- умеет проводить отбор и консервацию проб 
(твердых, жидких, газообразных) и образцов 
для проведения анализа  
На уровне навыков: 
- владеет навыками отбора проб для 
проведения лабораторных исследований 
качества и безопасности сырья, 
полуфабрикатов и готовой продукции в 
соответствии с техническими регламентами 
(в зависимости от отрасли) 

ПК 2.2 Проводить химический анализ 
состава и параметров сырья, 
полуфабрикатов и готовой 
продукции в соответствии со 
стандартными (аттестованными) 
методиками, требованиями 
нормативно-технической 
документации, требованиями 
охраны труда и экологической 
безопасности в соответствии с 
действующей нормативной 
документацией 

На уровне знаний: 
- знает классификации и характеристики 
химического и микробиологического 
анализа;  
- знает основы выбора методик проведения 
анализа;  
- знает нормативную документацию на 
выполнение анализа химическими и 
микробиологическими методами;  
- знает государственные стандарты на 
выполняемые анализы химическими и 
микробиологическими методами сырья, 
полуфабрикатов и готовой продукции; 
- знает свойства применяемых реактивов и 
предъявляемые к ним требования;  
- знает основные лабораторные операции; 
- знает технологию проведения 
качественного и количественного анализа 
веществ химическими и микробиологическим 
методами;  
- знает правила эксплуатации приборов и 
установок 

На уровне умений: 
- умеет осуществлять подготовительные 
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работы для проведения химического и 
микробиологического анализа;  
- умеет собирать лабораторные установки; 
- умеет осуществлять химический и 
микробиологический анализ; 
- умеет проводить сравнительный анализ 
качества продукции в соответствии со 
стандартными образцами состава 

На уровне навыков: 
- владеет навыками проведения химического 

и микробиологического анализа состава и 

параметров сырья, полуфабрикатов и готовой 
продукции в соответствии со стандартными 
(аттестованными) методиками, требованиями 
нормативно-технической документации, 
требованиями охраны труда и экологической 
безопасности в соответствии с действующей 
нормативной документацией 

ПК 2.3 Проводить физико-химический 
анализ состава и параметров 
сырья, полуфабрикатов и готовой 
продукции в соответствии со 
стандартными (аттестованными) 
методиками, требованиями 
нормативно-технической 
документации, требованиями 
охраны труда и экологической 
безопасности в соответствии с 
действующей нормативной 
документацией 

На уровне знаний: 
- знает классификации и характеристики 
физико-химического анализа; 
 - знает основы выбора методик проведения 
анализа; 
- знает нормативной документации на 
выполнение анализа физико-химическими 
методами;  
- знает государственные стандарты на 
выполняемые анализы физико-химическими 
методами сырья, полуфабрикатов и готовой 
продукции;  
- знает свойства применяемых реактивов и 
предъявляемые к ним требования; 
- знает основные лабораторные операции; 
- знает технология проведения качественного 
и количественного анализа веществ физико-

химическими методами;  
- знает правила эксплуатации приборов и 
установок 

На уровне умений: 
- умеет осуществлять подготовительные 
работы для проведения физико-химического 
анализа;  
- умеет осуществлять физико-химический 
анализ;  
- умеет проводить сравнительный анализ 
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качества продукции в соответствии со 
стандартными образцами состава 

На уровне навыков: 
- владеет навыками проведения физико-

химического анализа состава и параметров 
сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 
в соответствии со стандартными 
(аттестованными) методиками, требованиями 
нормативно-технической документации, 
требованиями охраны труда и экологической 
безопасности в соответствии с действующей 
нормативной документацией 

ПК 2.4 Проводить электрохимический 
анализ состава и параметров 
сырья, полуфабрикатов и готовой 
продукции в соответствии со 
стандартными (аттестованными) 
методиками, требованиями 
нормативно-технической 
документации, требованиями 
охраны труда и экологической 
безопасности в соответствии с 
действующей нормативной 
документацией 

На уровне знаний: 
- знает классификации и характеристики 
электрохимического анализа; 
 - знает основы выбора методик проведения 
анализа; 
- знания нормативной документации на 
выполнение анализа электрохимическими 

методами;  
- знает государственные стандарты на 
выполняемые анализы электрохимическими 

методами сырья, полуфабрикатов и готовой 
продукции;  
- знает свойства применяемых реактивов и 
предъявляемые к ним требования; 
- знает основные лабораторные операции; 
- знает технология проведения качественного 
и количественного анализа веществ 
электрохимическими методами;  
- знает правила эксплуатации приборов и 
установок 

На уровне умений: 
- умеет осуществлять подготовительные 
работы для проведения электрохимического 

анализа;  
- умеет осуществлять электрохимический 

анализ;  
- умеет проводить сравнительный анализ 
качества продукции в соответствии со 
стандартными образцами состава 

На уровне навыков: 
- владеет навыками проведения 

электрохимического анализа состава и 
параметров сырья, полуфабрикатов и готовой 
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продукции в соответствии со стандартными 
(аттестованными) методиками, требованиями 
нормативно-технической документации, 
требованиями охраны труда и экологической 
безопасности в соответствии с действующей 
нормативной документацией 

ПК 2.5 Проводить обработку, расчет, 
оценку и регистрацию 
результатов исследований 
состава и параметров сырья, 
полуфабрикатов и готовой 
продукции 

На уровне знаний: 
- знает правила ведения рабочей 
документации;  
- знает основные методы и формулы подсчета 
результатов анализа; 
- знает математические модели обработки 
статистических данных. 
На уровне умений: 
- умеет проводить регистрацию и расчеты 
результатов анализов;  
- умеет вести контрольно-учетные записи по 
установленной форме;  
- умеет проводить документирование 
результатов анализа. 
На уровне навыков: 
- владеет навыками проведения обработки, 
расчета, оценки и регистрации результатов 
исследований состава и параметров сырья, 
полуфабрикатов и готовой продукции. 

 

2. Объем и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Учебная дисциплина МДК.02.02 Контроль качества и безопасности химическими, физико-

химическими и микробиологическими методами (далее – дисциплина) является обязательной 
частью образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 18.01.34 Лаборант по 
контролю качества сырья, реактивов, промежуточных продуктов, готовой продукции, отходов 
производства (по отраслям), относится к дисциплинам профессионального цикла, в соответствии с 
учебным планом изучается на 1 и 2 курсе во 2 и 3 семестрах. 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 276 часов, в том числе: лекций 50 ч, 
семинарские занятия 18 ч, лабораторные занятия 112 ч, самостоятельная работа 84 ч., 
промежуточная аттестация – 12 ч. 

Форма промежуточной аттестации в соответствии с учебным планом – экзамен. 

 

 

 

 

 

 

 

 



8 

3. Содержание и структура дисциплины 

3.1. Структура дисциплины 

3.1.1. Структура дисциплины (кафедра микробиологии) 

№ 
раздела, 
№ темы 

Наименование разделов, 
тем 

Объем дисциплины, час. Форма 
текущего 
контроля 

успеваемости1
, 

промежуточ-

ной аттестации 

Всего 

Контактная работа 
по видам учебных 

занятий СР 

Л С ПЗ ЛЗ 

Семестр 2 

Раздел 1 Общая микробиология 48 10   18 20  

Тема 1.1. 
Общие понятия ка-

чества и безопасности 
продукции 

4 2 

 

  2 ИПЗ 

Тема 1.2. 
Предмет и задачи 
микробиологии. Морфо-

логия микроорганизмов 

10 2 

 

 6 2 ИПЗ 

Тема 1.3. 

Физиология микроорга-

низмов. Бактериологи-

ческий метод иссле-

дования 

10 2 

 

 6 2 ИПЗ 

Тема 1.4. 

Влияние физических, 
химических, биологи-

ческих факторов на  
микроорганизмы 

6 2 

 

 2 2 ИПЗ 

Тема 1.5. Экология микроорга-

низмов 
6 2 

 
 2 2 ИПЗ 

Тема 1.6. Коллоквиум по разделу 
«Общая микробиология» 

12  
 

 2 10 К1
 

Раздел 2 Микробиологический 
контроль качества и 
безопасности фарма-

цевтических субстан-

ций и пищевых 
продуктов 

52 10 

 

 22 20  

Тема 2.1. Основы микробиологи-

ческого контроля усло-

вий производства. Мик-

робиологический конт-

роль фармацевтических 
субстанций и вспомо-

гательных веществ для 
производства лекарст-

венных препаратов 

4 1 

 

 2 1 ИПЗ 

Тема 2.2. Микробиологическая 
чистота фармацевти-

ческих субстанций для 
производства стериль-

ных лекарственных 
препаратов, не подвер-

гающихся стерилиза-

ции 

3,5 0,5 

 

 2 1 ИПЗ 
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Тема 2.3. Микробиологическая 
чистота субстанций для 
производства несте-

рильных лекарственных 
препаратов 

3,5 0,5 

 

 2 1 ИПЗ 

Тема 2.4. Микробиологическая 
чистота вспомога-

тельных веществ 

3  
 

 2 1 ИПЗ 

Тема 2.5. Общие представления о 
микробиоте пищевых 
продуктов. Возбудители 
алиментарных заболе-

ваний 

2 1 

 

  1 ИПЗ 

Тема 2.6 Микробиология зерна, 
круп, муки, макаронных 
изделий и хлеба 

4 1 
 

 2 1 ИПЗ 

Тема 2.7 Микробиология молока, 
кисломолочных продук-

тов и сыра 

5 2 
 

 2 1 ИПЗ 

Тема 2.8 Микробиология мяса, 
рыбы и продуктов из 
них. Микробиология 
баночных консервов 

5 2 

 

 2 1 ИПЗ 

Тема 2.9 Микробиология конди-

терских товаров и 
кулинарных изделий 

4 1 
 

 2 1 ИПЗ 

Тема 
2.10 

Микробиология яиц и 
яичных продуктов 

3 0,5 
 

 2 0,5 ИПЗ 

Тема 
2.11. 

Микробиология плодо-

овощной продукции 
3 0,5 

 
 2 0,5 ИПЗ 

Тема 
2.12. 

Коллоквиум по разделу 
«Микробиологический 
контроль качества и 
безопасности фармацев-

ических субстанций и 
пищевых продуктов» 

12  

 

 2 10 Р, К2
 

 Всего: 100 20   40 40  

Примечание: Л – лекции, С – семинар, ПЗ – практические занятия, ЛЗ – лабораторные занятия,  
СР – самостоятельная работа, ПА – промежуточная аттестация. 

1ИПЗ – индивидуальное практическое задание, Р – реферат (каждый обучающийся готовить один 
реферат по любой из предложенных тем), К – коллоквиум 

К1
 – коллоквиум проводится по всем темам раздела «Общая микробиология».  

К2
 – коллоквиум проводится по всем темам раздела «Микробиологический контроль качества и 

безопасности фармацевтических субстанций и пищевых продуктов».  
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3.1.2. Структура дисциплины (Кафедра токсикологической химии) 

№ 
раздела, 
№ темы 

Наименование разделов, 
тем 

Объем дисциплины, час. Форма 
текущего 
контроля 

успеваемост
и1

, 

промежуточ-

ной 
аттестации 

Всего 

Контактная работа 
по видам учебных 

занятий 

СР ПА 

Л С ПЗ ЛЗ 

Семестр 3 

Раздел 1 Контроль качества 
химической продукции 

55 10 4 2 24 15 
 Т1

 

Тема 1.1 Контроль качества 
химической продукции 
химическими методами, 
визуально-колориметри-

ческими методами.  

Применение химических 
методов (качественные 
реакции, титриметри-

ческие, визуально-

колориметрические мето-

ды) для оценки качества 
продукции химической 
промышленности 

28 5 2 1 12 8 

 

 

Тема 1.2 Контроль качества 
химической продукции 
физико-химическими ме-

тодами. Применение 
спектральных и хрома-

тографических методов 
для оценки качества 
продукции химической 
промышленности 

27 5 2 1 12 7 

 

Т1
 

Раздел 2 Контроль качества 
пищевой продукции, 
БАД к пище 

55 10 4 2 24 15 

 

Т2
 

Тема 2.1 Контроль качества 
пищевой продукции, 
БАД к пище 
химическими методами, 
визуально-колориметри-

ческими. Применение 
химических методов 
(качественные реакции, 
титриметрические, визу-

ально-колориметричес-

кие методы) для оценки 
качества продукции 
химической промыш-

ленности 

28 5 2 1 12 8 

 

 

Тема 2.2 Контроль качества 
пищевой продукции, 27 5 2 1 12 7 

 Т2
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БАД к пище физико-

химическими методами. 
Применение спектраль-

ных и хроматогра-

фических методов для 
оценки качества пищевой 
продукции, БАД к пище 

Раздел 3 Контроль безопасности 
химической и пищевой 
продукции, БАД к пище 

54 10 4 2 24 14 

 

КР1
 

Тема 3.1 Основные подходы к 
определению безопас-

ности химической и 
пищевой продукции. 
Принципы упаковки, 
маркировки продукции. 
Хранение, оборот, ути-

лизация.  

10 4 1   5 

 

 

Тема 3.2 Методы испытания по 
воздействию химической 
продукции на организм 
человека (токсичность) 

9 4 1   4 

 

 

Тема 3.3 Использование химии-

ческих, физико-хими-

ческих, электроанали-

тических методов при 
оценке безопасности 
химической продукции, 
пищевой продукции, 
БАД к пище 

35 2 2 2 24 5 

 

КР1
 

 Промежуточная 
аттестация 

12  
 

 
 

 12 Экзамен 

 Всего: 176 30 12 6 72 44 12  

 Всего за 2 и 3 семестр: 276 50 12 6 112 84 12  
Примечание: Л – лекции, С – семинар, ПЗ – практические занятия, ЛЗ – лабораторные занятия,  

СР – самостоятельная работа, ПА – промежуточная аттестация. 
1КР – контрольная работа, Т – тестирование 

Т1
 – тестирование проводится по всем темам раздела 1 «Контроль качества химической 

продукции» 

Т2
 – тестирование проводится по всем темам раздела 2 «Контроль качества пищевой продукции, 

БАД к пище» 

КР1
 – контрольная работа проводится по всем темам раздела 3 «Контроль безопасности 

химической и пищевой продукции, БАД к пище».  
 

3.2. Содержание дисциплины. 

3.2.1. Содержание дисциплины (кафедра микробиологии) 
Раздел 1. Общая микробиология 

Тема 1.1. Общие понятия качества и безопасности продукции. Общие понятия качества и 
безопасности продукции 

Тема 1.2. Предмет и задачи микробиологии. Морфология микроорганизмов. Определение 
микробиологии как науки. Значение микробиологии в практической деятельности лаборанта. 
Морфология микроорганизмов. Микроскопический метод исследования. 
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Тема 1.3. Физиология микроорганизмов. Бактериологический метод исследования. 

Физиология микроорганизмов. Метаболизм бактериальной клетки. Методы культивирования 
аэробов и анаэробов. Выделение чистой культуры микроорганизмов (бактериологический метод).   

Тема 1.4. Влияние физических, химических, биологических факторов на  микроорганизмы. 

Действие физических, химических и биологических факторов на микроорганизмы. Дезинфекция и 
дезинфицирующие вещества. Понятие об асептике, антисептике, стерилизации.   

Тема 1.5. Экология микроорганизмов. Микробиота окружающей среды. Санитарно-

показательные микроорганизмы. Санитарно-микробиологическое исследование воды, воздуха, 
почвы: показатели, методы их определения, нормативы. 

Тема 1.6. Коллоквиум по разделу «Общая микробиология». Коллоквиум по разделу «Общая 
микробиология» 

Раздел 2. Микробиологический контроль качества и безопасности фармацевтических 
субстанций и пищевых продуктов. 

Тема 2.1. Основы микробиологического контроля условий производства.  
Микробиологический контроль фармацевтических субстанций и вспомогательных веществ для 
производства лекарственных препаратов.  Общие представления о системе правил GMP. 
Понятие микробной контаминации. Санитарно-микробиологическое исследование объектов 
производственной среды. Требование к помещениям, оборудованию, персоналу. 
Микробиологические показатели качества воды очищенной и воды для инъекций. Понятие 
фармацевтической субстанции и вспомогательных веществ для производства лекарственных 
препаратов. Нормативная документация, регламентирующая микробиологический контроль 
фармацевтических субстанций и вспомогательных веществ для производства лекарственных 
препаратов.  

Тема 2.2. Микробиологическая чистота фармацевтических субстанций для производства 
стерильных лекарственных препаратов, не подвергающихся стерилизации. Определение 
микробиологической чистоты фармацевтических субстанций для производства стерильных 
лекарственных препаратов. Методики определения. Учет результатов. 

Тема 2.3. Микробиологическая чистота субстанций для производства нестерильных 
лекарственных препаратов. Определение микробиологической чистоты субстанций 
синтетического, природного происхождения (растительного, животного или минерального) для 
производства нестерильных лекарственных препаратов. Качественные и количественные 
показатели. Методики определения. Учет результатов. 

Тема 2.4. Микробиологическая чистота вспомогательных веществ. Определение 
микробиологической чистоты вспомогательных веществ. Качественные и количественные 
показатели. Методики определения. Учет результатов. 

Тема 2.5. Общие представления о микробиоте пищевых продуктов. Возбудители 
алиментарных заболеваний.  Группы микроорганизмов – возможных контаминантов сырья, 
полуфабрикатов и конечной пищевой продукции; алиментарные заболевания (пищевые 
инфекции, токсикоинфекции и интоксикации), связанные с жизнедеятельностью 
микроорганизмов, понятие о микробиологическом контроле качества и безопасности пищевых 
продуктов; нормативная документация, микробиологические показатели. 

Тема 2.6. Микробиология зерна, круп, муки, макаронных изделий и хлеба.  Состав 
микробиоты зерна, круп, макаронных изделий и хлеба. Виды порчи. Микробиологические 
показатели безопасности и контроль качества зерна, круп, макаронных изделий и хлеба. 

Тема 2.7. Микробиология молока, кисломолочных продуктов и сыра.  Состав микробиоты 
молока. Фазы изменения микробиоты молока при хранении. Заквасочные микроорганизмы. 
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Виды порчи молока, кисломолочных продуктов и сыра. Микробиологические показатели 
безопасности и контроль качества молока, кисломолочных продуктов и сыра. 

Тема 2.8. Микробиология мяса, рыбы и продуктов из них. Микробиология баночных 
консервов. Состав микробиоты рыбы, мяса и продуктов из них, в том числе консервов. Виды 
порчи. Микробиологические показатели безопасности и контроль качества мясных и рыбных 
продуктов. 

Тема 2.9. Микробиология кондитерских товаров и кулинарных изделий. Состав 
микробиоты кондитерских товаров, кулинарных изделий, сырья и полуфабрикатов. Виды порчи. 
Микробиологические показатели безопасности и контроль качества кондитерских товаров, 
кулинарных изделий, полуфабрикатов и сырья, используемого для их производства. 

Тема 2.10. Микробиология яиц и яичных продуктов. Микробиота яиц и яичных продуктов, 
виды порчи. Микробиологические показатели безопасности и контроль качества яичных 
продуктов. 

Тема 2.11. Микробиология плодоовощной продукции. Микробиота свежих, квашеных и 
соленых плодов и овощей. Виды порчи. Микробиологические показатели безопасности и 
контроль качества. 

Тема 2.12. Коллоквиум по разделу «Микробиологический контроль качества и 
безопасности фармацевтических субстанций и пищевых продуктов. Коллоквиум по разделу 
«Микробиологический контроль качества и безопасности фармацевтических субстанций и 
пищевых продуктов» 

 

3.2.2. Содержание дисциплины (кафедра токсикологической химии) 
Раздел 1. Контроль качества химической продукции. 
Тема 1.1. Контроль качества химической продукции химическими методами, визуально-

колориметрическими. Применение химических методов (качественные реакции, 
титриметрические, визуально-колориметрические методы) для оценки качества продукции 
химической промышленности. Гравиметрический метод анализа, сущность метода, процедура 
проведения испытаний и обработка результатов анализа. Титриметрический метод анализа, 
сущность метода, процедура проведения испытаний и обработка результатов анализа. Визуально-

колориметрический метод анализа, сущность метода, процедура проведения испытаний и оценка 
результатов анализа. Определение вязкости продукции, сущность метода, процедура проведения 
испытаний и обработка результатов анализа. Определение плотности продукции, сущность 
метода, процедура проведения испытаний и обработка результатов анализа. 

Тема 1.2. Контроль качества химической продукции физико-химическими методами. 
Применение спектральных и хроматографических методов для оценки качества продукции 
химической промышленности.  Электрохимический метод анализа, сущность метода, процедура 
проведения испытаний и обработка результатов анализа. Спектральный (молекулярно-

абсорбционный) метод анализа, сущность метода, процедура проведения испытаний и обработка 
результатов анализа. Спектральный (атомно-абсорбционный) метод анализа, сущность метода, 
процедура проведения испытаний и обработка результатов анализа. Хроматографический 
(тонкослойная хроматография) метод анализа, сущность метода, процедура проведения испытаний 
и обработка результатов анализа. Хроматографический (высокоэффективная жидкостная 
хроматография) метод анализа, сущность метода, процедура проведения испытаний и обработка 
результатов анализа. Хроматографический (газо-жидкостная хроматография) метод анализа, 
сущность метода, процедура проведения испытаний и обработка результатов анализа. Построение 
градуировочных зависимостей для контроля качества химической продукции. 
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Раздел 2. Контроль качества пищевой продукции, БАД к пище.  

Тема 2.1. Контроль качества пищевой продукции, БАД к пище химическими методами, 
визуально-колориметрическими. Применение химических методов (качественные реакции, 
титриметрические, визуально-колориметрические методы) для оценки качества продукции 
химической промышленности. Гравиметрический метод анализа, подготовка образцов к 
испытаниям, процедура и обработка результатов анализа. Титриметрический метод анализа, 
подготовка образцов к испытаниям, процедура и обработка результатов анализа. Визуально-

колориметрический метод анализа, подготовка образцов к испытаниям, процедура и обработка 
результатов анализа. 

Тема 2.2. Контроль качества пищевой продукции, БАД к пище физико-химическими 
методами. Применение спектральных и хроматографических методов для оценки качества 
пищевой продукции, БАД к пище. Спектральный (молекулярно-абсорбционный) метод анализа, 
подготовка образцов к испытаниям, процедура и обработка результатов анализа. 
Хроматографический (высокоэффективная жидкостная хроматография) метод анализа, подготовка 
образцов к испытаниям, процедура и обработка результатов анализа. Хроматографический (газо-

жидкостная хроматография) метод анализа, подготовка образцов к испытаниям, процедура и 
обработка результатов анализа.  

Раздел 3. Контроль безопасности химической и пищевой продукции, БАД к пище. 

Тема 3.1. Основные подходы к определению безопасности химической и пищевой 
продукции. Принципы упаковки, маркировки продукции. Хранение, оборот, утилизация. Понятие 
«безопасность» для продукции химической промышленности, пищевой продукции, БАД к пище. 

Основные показатели безопасности для продукции химической промышленности, пищевой 
продукции, БАД к пище. Основные принципы упаковки и маркировки продукции. Хранение 

продукции, оборот и утилизация.  
Тема 3.2. Методы испытания по воздействию химической продукции на организм человека 

(токсичность). Токсичность как показатель безопасности химической продукции. Виды 
токсичности. Методы определения токсичности. 

Тема 3.3. Использование химических, физико-химических, электрохимических методов при 
оценке безопасности химической продукции, пищевой продукции, БАД к пище. Определение 
показателей безопасности химической продукции, пищевой продукции, БАД к пище. Пробоотбор 
и подготовка образцов проб к испытаниям. Процедура проведения испытаний образцов 
химической продукции, пищевой продукции, БАД к пище химическими, физико-химическими, 

электрохимическими методами. Обработка результатов анализа. 
 

4. Фонд оценочных средств по дисциплине 

4.1. Формы, материалы текущего контроля и промежуточной аттестации. 

В ходе реализации дисциплины используются следующие формы текущего контроля 
успеваемости обучающихся: тестирование, контрольная работа, индивидуальное практическое 
(лабораторное) задание, реферат, коллоквиум. 

Промежуточная аттестация проводится в форме экзамена. 
4.2. Оценочные средства для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации 

(Приложение № 1). 

4.3. Шкала оценивания для текущего контроля и промежуточной аттестации. 
Тестовые задания: 90 – 100 % – отлично;  
                               75 – 89 % – хорошо; 
                               60 – 74 % – удовлетворительно; 
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                               менее 60 % – неудовлетворительно. 
 

Контрольная работа: 
- оценка «отлично» − выставляется обучающемуся, полностью ответившему на все задания, 

при этом верно даны определения основным понятиям и основам приготовления растворов, верно 
представлен алгоритм приготовлении растворов различной концентрации. 

- оценка «хорошо» − выставляется обучающемуся, полностью ответившему на часть 
заданий, другие задания выполнил частично с незначительными ошибками: при этом верно даны 
определения основным понятиям и основам приготовления растворов, верно представлен 
алгоритм приготовлении растворов различной концентрации в части заданий, в других заданиях 
допустил незначительные ошибки. 

- оценка «удовлетворительно» − выставляется обучающемуся, если он все задания 
выполнил с некоторыми ошибками: при этом есть ошибки в определениях основных понятий и 
основах приготовления растворов, с незначительными ошибками представлен алгоритм 
приготовлении растворов различной концентрации во всех заданиях. 

- оценка «неудовлетворительно» − выставляется обучающемуся, если он не выполнил ни 
одно из заданий или выполнил все со значительными ошибками: при этом есть ошибки в 
определениях основных понятий и основах приготовления растворов, с существенными ошибками 
представлен или не представлен алгоритм приготовлении растворов различной концентрации во 
всех заданиях. 

 

Индивидуальное практическое (лабораторное) задание: 
«Зачтено»: протокол (отчет) по практическому (лабораторному) заданию оформлен в 

рабочей тетради четким разборчивым почерком с указанием темы работы, цели, имеются 

необходимые рисунки, таблицы, расчеты, выводы в  соответствии с целью практического 

(лабораторного) занятия.  
«Не зачтено»: протокол (отчет) по практическому (лабораторному) заданию оформлен  

неаккуратно, неразборчиво, не указана тема работы, цель, отсутствует необходимые рисунки, 

таблицы, расчеты, выводы либо протокол отсутствует полностью. 
 

Реферат: 
«Отлично» - выставляется обучающемуся, если выполнены все требования к написанию 

реферата: обозначена проблема и обоснована её актуальность, сделан краткий анализ различных 
точек зрения на рассматриваемую проблему и логично изложена собственная позиция, 
сформулированы выводы, тема раскрыта полностью, выдержан объём, соблюдены требования к 
внешнему оформлению. 

«Хорошо» - выставляется обучающемуся, если основные требования к реферату 
выполнены, но при этом допущены недочёты: в частности, имеются неточности в изложении 
материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём 
реферата; имеются упущения в оформлении. 

«Удовлетворительно» - выставляется обучающемуся, если имеются существенные 
отступления от требований к реферированию: в частности, тема освещена лишь частично; 
допущены фактические ошибки в содержании реферата; отсутствуют выводы. 

«Неудовлетворительно» - выставляется обучающемуся, если тема реферата не раскрыта, 
обнаруживается существенное непонимание проблемы или реферат обучающимся не представлен. 
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Коллоквиум: 
Итоговая оценка за коллоквиум является средним арифметическим оценок за каждую часть билета 
(тестовые задания и ситуационную задачу). 

1-ая часть билета: 
Тестовые задания: 90 – 100 % – отлично;  
                                75 – 89 % – хорошо; 
                                60 – 74 % – удовлетворительно; 
                                менее 60 % – неудовлетворительно. 

2-ая часть билета: 
Ситуационная задача: 
«Отлично»: ответ на вопрос дан правильный. Объяснение подробное, последовательное, 

грамотное, с теоретическими обоснованиями (в т.ч. из лекционного курса), с необходимым 
схематическими изображениями; ответы на дополнительные вопросы верные, чёткие. 
Обучающийся в совершенстве овладел учебным материалом, последовательно и логически 
стройно его излагает, тесно увязывает теорию с практикой, правильно обосновывает принятые 
решения, владеет методикой выполнения практических задач.  

«Хорошо»: ответ на вопрос дан правильный. Объяснение подробное, но недостаточно 
логичное, с единичными ошибками в деталях, некоторыми затруднениями в теоретическом 
обосновании (в т.ч. из лекционного материала). При этом обучающийся допускает не 
существенные неточности в ответах на вопросы, в схематических изображениях, правильно 
применяет теоретические положения при решении практических задач. Ответы на 
дополнительные вопросы верные, но недостаточно чёткие. 

«Удовлетворительно»: ответ на вопрос дан правильный. Объяснение недостаточно полное, 
непоследовательное, с ошибками, слабым теоретическим обоснованием (в т.ч. лекционным 
материалом), со значительными затруднениями и ошибками в схематических изображениях; 
ответы на дополнительные вопросы недостаточно чёткие, с ошибками в деталях. 

«Неудовлетворительно»: ответ на вопрос дан неправильный. Объяснение дано неполное, 
непоследовательное, с грубыми ошибками, без теоретического обоснования (в т.ч. лекционным 
материалом); ответы на дополнительные вопросы неправильные (либо отсутствуют). 

 

4.4. Критерии оценки сформированности компетенций в рамках промежуточной аттестации 

 

Код 
компетенции 

Структурные 
элементы 

оценочных средств 

Критерии оценки сформированности компетенции 

Не сформирована Сформирована 

ПК 2.1 

 

тестирование (Т), 
индивидуальное 
практическое 
задание (ИПЗ) 

Не знает: 

-  методы отбора проб 
разного агрегатного 
состояния, полуфабрикатов и 
готовой продукции в 
соответствии с техни- 

ческими регламентами  
Не умеет:  

- проводить отбор и 
консервацию проб (твердых, 
жидких, газообразных) и 

Знает:  

- методы отбора проб 
разного агрегатного 
состояния, полуфабрикатов и 
готовой продукции в 
соответствии с техническими 
регламентами  
Умеет: 

- проводить отбор и 
консервацию проб (твердых, 
жидких, газообразных) и 
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образцов для проведения 
анализа  
Не владеет: 

- навыками отбора проб для 
проведения лабораторных 
исследований качества и 
безопасности сырья, 
полуфабрикатов и готовой 
продукции в соответствии с 
техничес-кими 

регламентами. 

образцов для проведения 
анализа  
Владеет: 

-  навыками отбора проб для 
проведения лабораторных 
исследований качества и 
безопасности сырья, 
полуфабрикатов и готовой 
продукции в соответствии с 
техническими регламентами. 

ПК 2.2 

 

тестирование (Т), 
индивидуальное 
практическое 
задание (ИПЗ), 
коллоквиум (К), 

реферат (Р), 
контрольная 
работа (КР) 

Не знает: 

- классификации и ха-

рактеристики химического и 
микробиологического 
анализа;  
- основы выбора методик 
проведения анализа;  
- нормативную докумен-

тацию на выполнение 
анализа химическими и 
микробиологическими 
методами;  
- государственные стан-

дарты на выполняемые 
анализы химическими и 
микробиологическими ме-

тодами сырья, полу-

фабрикатов и готовой 
продукции;  
- знает свойства при-

меняемых реактивов и 
предъявляемые к ним 
требования;  
- основные лабораторные 
операции;  
- технологию проведения 
качественного и коли-

чественного анализа веществ 
химическими и 
микробиологическим 
методами;  
- правила эксплуатации 
приборов и установок.  

 

Знает: 

- классификации и харак-

теристики химического и 
микробиологического анна-

лиза;  
- основы выбора методик 
проведения анализа;  
- нормативную докумен-

тацию на выполнение 
анализа химическими и 
микробиологическими 
методами;  
- государственные стандарты 
на выполняемые анализы 
химическими и микробио-

логическими методами 
сырья, полуфабрикатов и 
готовой продукции;  
- знает свойства при-

меняемых реактивов и 
предъявляемые к ним 
требования;  
- основные лабораторные 
операции; технологию 
проведения качественного и 
количественного анализа 
веществ химическими и 
микробиологическим мето-

дами;  
- правила эксплуатации 
приборов и установок. 

 

 

Умеет: 
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Не умеет: 

- осуществлять подгото-

вительные работы для 
проведения химического и 
микробиологического 
анализа;  
- собирать лабораторные 
установки; осуществлять 
химический и микробио-

логический анализ; 
- проводить сравни-тельный 
анализ качества продукции в 
соответствии со 
стандартными образцами 
состава.  

Не владеет: 

-  навыками проведения 
химического и микро-

биологического анализа 
состава и параметров сырья, 
полуфабрикатов и готовой 
продукции в соответствии со 
стандартными 
(аттестованными) 
методиками, требованиями 
нормативно-технической 
документации, требова-

ниями охраны труда и 
экологической безопасности 
в соответствии с 
действующей нормативной 
документацией. 

-  осуществлять подготови-

тельные работы для 
проведения химического и 
микробиологического анна-

лиза;  
- собирать лабораторные 
установки;  
- осуществлять химический и 
микробиологический анализ; 
- проводить сравнительный 
анализ качества продукции в 
соответствии со стандарт-

ными образцами состава. 

 

 

Владеет: 

-  навыками проведения хи-

мического и микробио-

логического анализа состава 
и параметров сырья, 
полуфабрикатов и готовой 
продукции в соответствии со 
стандартными (аттесто-

ванными) методиками, 
требованиями нормативно-

технической документации, 
требованиями охраны труда 
и экологической безопас-

ности в соответствии с 
действующей нормативной 
документацией. 

ПК 2.3 

 

тестирование (Т), 
контрольная 
работа (КР) 

Не знает: 

- классификации и харак-

теристики физико-хими-

ческого анализа; 
-  основы выбора методик 
проведения анализа;  
- нормативную докумен-

тацию на выполнение 
анализа физико-

химическими методами;  
- государственные стан-

дарты на выполняемые 
анализы физико-хими-

Знает:  

- классификации и 
характеристики физико-

химического анализа; 
основы выбора методик 
проведения анализа; 
-  нормативную докумен-

тацию на выполнение 
анализа физико-хими-

ческими методами; 
-  государственные стандар-

ты на выполняемые анализы 
физико-химическими мето-
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ческими методами сырья, 
полуфабрикатов и готовой 
продукции;  
- свойства применяемых 
реактивов и предъяв-ляемые 
к ним требования; - 

основные лабораторные 
операции;  
- технологию проведения 
качественного и количест-

венного анализа веществ 
физико-химическими ме-

тодами;  
- правила эксплуатации 
приборов и установок. 

Не умеет: 

-  осуществлять подгото-

вительные работы для 
проведения физико-

химического анализа; 
осуществлять физико-

химический анализ; 
-  проводить сравни-тельный 
анализ качества продукции в 
соответствии со 
стандартными образ-цами 
состава. 

Не владеет: 

-  навыками проведения 
физико-химического анна-

лиза состава и параметров 
сырья, полуфабрикатов и 
готовой продукции в 
соответствии со стандарт-

ными (аттестованными) 
методиками, требованиями 
нормативно-технической 
документации, требова-

ниями охраны труда и 
экологической безопас-ности 
в соответствии с 
действующей нормативной 
документацией. 

дами сырья, полуфабрикатов 
и готовой продукции;  
- свойства применяемых 
реактивов и предъявляемые к 
ним требования;  
- основные лабораторные 
операции; технологию 

проведения качественного и 
количественного анализа 
веществ физико-химичес-

кими методами;  
- правила эксплуатации 
приборов и установок. 

 

 

Умеет: 

-  осуществлять подготови-

тельные работы для 
проведения физико-

химического анализа; 
-  осуществлять физико-

химический анализ;  
- проводить сравнительный 
анализ качества продукции в 
соответствии со стандарт-

ными образцами состава. 

 

Владеет: 

-  навыками проведения фи-

зико-химического анализа 
состава и параметров сырья, 
полуфабрикатов и готовой 
продукции в соответствии со 
стандартными (аттестован-

ными) методиками, 
требованиями нормативно-

технической документации, 
требованиями охраны труда 
и экологической безопас-

ности в соответствии с 
действующей нормативной 
документацией. 

ПК 2.4 

 

тестирование (Т), 
контрольная 
работа (КР) 

Не знает: 

-  классификации и харак-

Знает: 

-  классификации и харак-
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теристики электрохими-

ческого анализа;  
- основы выбора методик 
проведения анализа; 
- нормативную документа-

цию на выполнение анализа 
электрохими-ческими 
методами;  
- государственные стан-

дарты на выполняемые 
анализы электрохими-

ческими методами сырья, 
полуфабрикатов и готовой 
продукции;  
- свойства применяемых 
реактивов и предъяв-ляемые 
к ним требования; - 

основные лабораторные 
операции;  
- технологию проведения 
качественного и коли-

чественного анализа веществ 
электрохими-ческими 
методами; 
-  правила эксплуатации 
приборов и установок. 

Не умеет: 

-  осуществлять подго-

товительные работы для 
проведения электрохими-

ческого анализа; 
-  осуществлять электро-

химический анализ;  
- проводить сравнитель-ный 
анализ качества продукции в 
соответствии со 
стандартными образцами 
состава. 

Не владеет: 

- навыками проведения 
электрохимического анализа 
состава и параметров сырья, 
полу-фабрикатов и готовой 
продукции в соответствии со 
стандартными (аттесто-

теристики электрохими-

ческого анализа;  
- основы выбора методик 
проведения анализа; 
- нормативную докумен-

тацию на выполнение 
анализа электрохими-

ческими методами; 
-  государственные стандар-

ты на выполняемые анализы 
электрохимическими ме- 

тодами сырья, полуфаб-

рикатов и готовой 
продукции;  
- свойства применяемых 
реактивов и предъявляемые к 
ним требования; основные 
лабораторные операции; 
технологию проведения 
качественного и количест-

венного анализа веществ 
электрохимическими ме-

тодами;  
- правила эксплуатации 
приборов и установок. 

 

Умеет: 

-  осуществлять подго-

товительные работы для 
проведения электрохими-

ческого анализа; 
-  осуществлять 
электрохимический анализ; 
-  проводить сравнительный 
анализ качества продукции в 
соответствии со стандарт- 

ными образцами состава. 

 

Владеет:  

- навыками проведения 
электрохимического анализа 
состава и параметров сырья, 
полуфабрикатов и готовой 
продукции в соответствии со 
стандартными 
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ванными) методиками, 
требованиями нормативно-

технической документа-ции, 
требованиями охраны труда 
и экологической 
безопасности в соответ-ствии 
с действующей нормативной 
докумен-тацией. 

(аттестованными) 
методиками, требованиями 
нормативно-технической до-

кументации, требованиями 
охраны труда и эколо-

гической безопасности в 
соответствии с действующей 
нормативной документацией. 

ПК 2.5 

 

тестирование (Т), 
индивидуальное 
практическое 
задание (ИПЗ), 
коллоквиум (К), 

контрольная 
работа (КР) 

Не знает: 

-  правила ведения рабочей 
документации;  
- основные методы и 
формулы подсчета 
результатов анализа; 
-  математические модели 
обработки статистических 
данных. 
Не умеет: 

- проводить регистрацию и 
расчеты результатов 
анализов;  
- вести контрольно-учетные 
записи по установленной 
форме; 
-  проводить документи-

рование результатов анализа. 
Не владеет:  

- навыками проведения 
обработки, расчета, оценки и 
регистрации результатов 
исследований состава и 
параметров сырья, полу-

фабрикатов и готовой 
продукции. 

Знает: 

-  правила ведения рабочей 
документации; основные 
методы и формулы подсчета 
результатов анализа; 
- математические модели 
обработки статистических 
данных. 
 

Умеет: 

-  проводить регистрацию и 
расчеты результатов 
анализов;  
- вести контрольно-учетные 
записи по установленной 
форме;  
- проводить документи-

рование результатов анализа. 
 

Владеет:  

- навыками проведения 
обработки, расчета, оценки и 
регистрации результатов 
исследований состава и 
параметров сырья, 
полуфабрикатов и готовой 
продукции. 

 

Компетенция считается сформированной на уровне требований к дисциплине в 
соответствии с образовательной программой, если по итогам применения оценочных средств 
промежуточной аттестации или их отдельных элементов результаты, демонстрируемые 
обучающимся, отвечают критерию сформированности компетенции. Если по итогам проведенной 
промежуточной аттестации компетенция не сформирована на уровне требований к дисциплине в 
соответствии с образовательной программой (результаты обучающегося не соответствуют 
критерию сформированности компетенции), обучающемуся выставляется «неудовлетворительно». 
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5. Методические материалы по освоению дисциплины 

Методические материалы по дисциплине (полный комплект методических материалов) 
находится на кафедрах токсикологической химии и микробиологии (Приложение № 2). 

 

6. Учебная литература для обучающихся по дисциплине 

6.1. Основная литература (учебники за последние 5 – 10 лет). 
1. Харитонов, Ю. Я. Аналитическая химия : учебник / Ю. Я. Харитонов. - Москва : 

ГЭОТАР-Медиа, 2022. - 320 с. - ISBN 978-5-9704-7075-6. - Текст : электронный // ЭБС 
"Консультант студента" : [сайт]. - URL : 

https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785970470756.html. - Режим доступа : по подписке. 
2. (Копылова), В. Д. Аналитическая химия и физико-химические методы анализа : 

практикум / Валова В. Д. (Копылова), Е. И. Паршина. — 2-е изд. — Москва : Дашков и К, 2020. — 

199 c. — ISBN 978-5-394-03528-9. — Текст : электронный // Цифровой образовательный ресурс 
IPR SMART : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/110916.html. — Режим доступа: для 
авторизир. пользователей 

3. Мельникова, О. А. Физико-химические методы исследования и техника лабораторных 
работ : учебник / О. А. Мельникова, М. Ю. Мельников. — Ростов-на-Дону : Феникс, 2024. — 424 

c. — ISBN 978-5-222-35267-0. — Текст : электронный // Цифровой образовательный ресурс IPR 
SMART : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/137100.html. — Режим доступа: для 
авторизир. пользователей 

 

6.2. Информационно-справочные системы и профессиональные базы данных. 
1. Технический регламент Евразийского экономического союза «О безопасности 

химической продукции» (ТР ЕАЭС 041/2017). – Режим доступа: ИС «Техэксперт: 6 поколение» 
Интранет. 

2. Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой 
продукции». – Режим доступа: ИС «Техэксперт: 6 поколение» Интранет.  

3. Масловская, Е. В. Микробиология : учебное пособие / Е. В. Масловская. — Москва : Ай 
Пи Ар Медиа, 2023. — 100 c. — ISBN 978-5-4497-1870-9. — Текст : электронный // Цифровой 
образовательный ресурс IPR SMART : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/126275.html. — 

Режим доступа: для авторизир. пользователей 

4. Основы фармацевтической микробиологии : учебное пособие / В. А. Галынкин, Н. А. 
Заикина, В. И. Кочеровец [и др.]. — 2-е изд. — Санкт-Петербург : Проспект Науки, 2024. — 300 c. 

— ISBN 978-5-903090-14-3. — Текст : электронный // Цифровой образовательный ресурс IPR 
SMART : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/79981.html. — Режим доступа: для авторизир. 
Пользователей 

5. Петухова, Е. В. Пищевая микробиология : учебное пособие / Е. В. Петухова, А. Ю. 
Крыницкая, З. А. Канарская. — Казань : Казанский национальный исследовательский 
технологический университет, 2014. — 117 c. — ISBN 978-5-7882-1594-5. — Текст : электронный 
// Цифровой образовательный ресурс IPR SMART : [сайт]. — URL: 

https://www.iprbookshop.ru/62231.html. — Режим доступа: для авторизир. Пользователей 

6. Руденко, Е. Ю. Специальная микробиология : лабораторный практикум / Е. Ю. Руденко. 
— Самара : Самарский государственный технический университет, ЭБС АСВ, 2019. — 88 c. — 

Текст : электронный // Цифровой образовательный ресурс IPR SMART : [сайт]. — URL: 

https://www.iprbookshop.ru/90922.html. — Режим доступа: для авторизир. Пользователей 
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7. Ткаченко, К. В. Микробиология : учебное пособие / К. В. Ткаченко. — 2-е изд. — 

Саратов : Научная книга, 2019. — 159 c. — ISBN 978-5-9758-1750-1. — Текст : электронный // 
Цифровой образовательный ресурс IPR SMART : [сайт]. — URL: 

https://www.iprbookshop.ru/80990.html. — Режим доступа: для авторизир. Пользователей 

8. Апарнев, А. И. Аналитическая химия и физико-химические методы анализа : учебное 
пособие / А. И. Апарнев, А. А. Казакова, Т. П. Александрова. — Новосибирск : Новосибирский 
государственный технический университет, 2018. — 139 c. — ISBN 978-5-7782-3611-0. — Текст : 
электронный // Цифровой образовательный ресурс IPR SMART : [сайт]. — URL: 

https://www.iprbookshop.ru/91180.html (дата обращения: 31.05.2024). — Режим доступа: для 
авторизир. Пользователей 

9. (Копылова), В. Д. Аналитическая химия и физико-химические методы анализа : 
практикум / Валова В. Д. (Копылова), Е. И. Паршина. — 2-е изд. — Москва : Дашков и К, 2020. — 

199 c. — ISBN 978-5-394-03528-9. — Текст : электронный // Цифровой образовательный ресурс 
IPR SMART : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/110916.html (дата обращения: 31.05.2024). 
— Режим доступа: для авторизир. пользователей 

10. Мельникова, О. А. Физико-химические методы исследования и техника лабораторных 
работ : учебник / О. А. Мельникова, М. Ю. Мельников. — Ростов-на-Дону : Феникс, 2024. — 424 

c. — ISBN 978-5-222-35267-0. — Текст : электронный // Цифровой образовательный ресурс IPR 
SMART : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/137100.html (дата обращения: 31.05.2024). — 

Режим доступа: для авторизир. Пользователей 

11. Научная электронная библиотека eLibrary https://www.elibrary.ru 

 

7. Материально-техническая база, информационные технологии, программное обеспечение и 
информационные справочные системы 

Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие 
специальные помещения:  

Специальные помещения, представляющие собой учебные аудитории для проведения 
занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 
индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 
помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, 
техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования международных 
стандартов: проектор, персональные компьютеры с возможностью подключения к сети Интернет и 
обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду, учебная мебель 
для педагогического работника и обучающихся (столы и стулья), проектор, экран для проектора 

(Приложение № 3).  

Помещения для самостоятельной работы обучающихся, оснащенные компьютерной 
техникой с возможностью подключения к информационно-коммуникационной сети «Интернет» и 
обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду, учебная мебель 
для обучающихся (столы и стулья).  

Для обеспечения реализации дисциплины используется стандартные комплекты 
программного обеспечения (ПО), включающие регулярно обновляемое свободно 
распространяемое и лицензионное ПО, в т.ч. MS Office.  

Обучающиеся обеспечены доступом к современным базам данных и информационным 
справочным системам.  
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Оборудование, обеспечивающее адаптацию электронных и печатных образовательных 
ресурсов для обучающихся из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья: портативный 
ручной видеоувеличитель – 2 шт, радиокласс (заушный индуктор и индукционная петля) – 1 шт.  

Выход в сеть «Интернет» в наличии (с возможностью доступа в электронную 
информационно-образовательную среду), скорость подключения 100 мбит/сек. 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

МДК.02.02 КОНТРОЛЬ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ ХИМИЧЕСКИМИ И ФИЗИКО-

ХИМИЧЕСКИМИ И МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИМИ МЕТОДАМИ 

 

Код и наименование профессии: 18.01.34 Лаборант по контролю качества сырья, реактивов, 
промежуточных продуктов, готовой продукции, отходов производства (по отраслям) 
Квалификация выпускника: Лаборант 

Форма обучения: Очная 

Формируемые компетенции: 
ПК 2.1. Проводить отбор проб для проведения лабораторных исследований качества и 
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в соответствии с техническими 
регламентами (в зависимости от отрасли). 
ПК 2.2. Проводить химический анализ состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой 
продукции в соответствии со стандартными (аттестованными) методиками, требованиями 
нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и экологической 
безопасности в соответствии с действующей нормативной документацией 

ПК 2.3. Проводить физико-химический анализ состава и параметров сырья, полуфабрикатов и 
готовой продукции в соответствии со стандартными (аттестованными) методиками, требованиями 
нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и экологической 
безопасности в соответствии с действующей нормативной документацией 

ПК 2.4. Проводить электрохимический анализ состава и параметров сырья, полуфабрикатов и 
готовой продукции в соответствии со стандартными (аттестованными) методиками, требованиями 
нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и экологической 
безопасности в соответствии с действующей нормативной документацией 

ПК 2.5. Проводить обработку, расчет, оценку и регистрацию результатов исследований состава и 
параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 

В результате освоения дисциплины у студентов должны быть: 
– сформированы знания: методы отбора проб разного агрегатного состояния, 

полуфабрикатов и готовой продукции в соответствии с техническими регламентами; 
классификации и характеристики химического, микробиологического, физико-химического, 
электрохимического анализа; основы выбора методик проведения анализа; нормативную 
документацию на выполнение анализа химическими, микробиологическими, физико-

химическими, электрохимическими методами; государственные стандарты на выполняемые 
анализы химическими и микробиологическими методами сырья, полуфабрикатов и готовой 
продукции; знает свойства применяемых реактивов и предъявляемые к ним требования; основные 
лабораторные операции; технологию проведения качественного и количественного анализа 
веществ химическими, микробиологическими, физико-химическими, электрохимическими 
методами; правила эксплуатации приборов и установок; правила ведения рабочей документации; 
основные методы и формулы подсчета результатов анализа; математические модели обработки 
статистических данных. 

– сформированы умения: проводить отбор и консервацию проб (твердых, жидких, 
газообразных) и образцов для проведения анализа; осуществлять подготовительные работы для 
проведения химического и микробиологического анализа; собирать лабораторные установки; 
осуществлять химический, микробиологический, физико-химический, электрохимический анализ; 
проводить сравнительный анализ качества продукции в соответствии со стандартными образцами 
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состава; проводить регистрацию и расчеты результатов анализов; вести контрольно-учетные 
записи по установленной форме; проводить документирование результатов анализа. 

– сформированы навыки: отбора проб для проведения лабораторных исследований качества 
и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в соответствии с техническими 
регламентами; проведения химического, микробиологического, физико-химического, 
электрохимического анализа состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 
соответствии со стандартными (аттестованными) методиками, требованиями нормативно-

технической документации, требованиями охраны труда и экологической безопасности в 
соответствии с действующей нормативной документацией; проведения обработки, расчета, оценки 
и регистрации результатов исследований состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой 
продукции. 
Объем и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Дисциплина относится к обязательной части образовательной программы в соответствии с 
ФГОС, относится к дисциплинам профессионального цикла, в соответствии с учебным планом 

изучается на 1 и 2 курсе во 2 и 3 семестрах. Общая трудоемкость дисциплины составляет           

276 часов. 

Содержание дисциплины: 
Содержание дисциплины (кафедра микробиологии) 

Раздел 1. Общая микробиология 

Тема 1.1. Общие понятия качества и безопасности продукции.  

Тема 1.2. Предмет и задачи микробиологии. Морфология микроорганизмов.  
Тема 1.3. Физиология микроорганизмов. Бактериологический метод исследования 

Тема 1.4. Влияние физических, химических, биологических факторов на  микроорганизмы.  

Тема 1.5. Экология микроорганизмов. 
Тема 1.6. Коллоквиум по разделу «Общая микробиология». 

Раздел 2. Микробиологический контроль качества и безопасности фармацевтических 
субстанций и пищевых продуктов 

Тема 2.1. Основы микробиологического контроля условий производства.  Микробиологический 
контроль фармацевтических субстанций и вспомогательных веществ для производства 
лекарственных препаратов.  

Тема 2.2. Микробиологическая чистота фармацевтических субстанций для производства 
стерильных лекарственных препаратов, не подвергающихся стерилизации. 
Тема 2.3. Микробиологическая чистота субстанций для производства нестерильных 
лекарственных препаратов. 

Тема 2.4. Микробиологическая чистота вспомогательных веществ. 
Тема 2.5. Общие представления о микробиоте пищевых продуктов. Возбудители алиментарных 
заболеваний. 

Тема 2.6. Микробиология зерна, круп, муки, макаронных изделий и хлеба. 

Тема 2.7. Микробиология молока, кисломолочных продуктов и сыра. 

Тема 2.8. Микробиология мяса, рыбы и продуктов из них. Микробиология баночных консервов.  

Тема 2.9. Микробиология кондитерских товаров и кулинарных изделий. 

Тема 2.10. Микробиология яиц и яичных продуктов. 

Тема 2.11. Микробиология плодоовощной продукции 

Тема 2.12. Коллоквиум по разделу «Микробиологический контроль качества и безопасности 
фармацевтических субстанций и пищевых продуктов» 
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Содержание дисциплины (кафедра токсикологической химии) 

Раздел 1. Контроль качества химической продукции. 
Тема 1.1. Контроль качества химической продукции химическими методами, визуально-

колориметрическими. Применение химических методов (качественные реакции, 
титриметрические, визуально-колориметрические методы) для оценки качества продукции 
химической продукции. 
Тема 1.2. Контроль качества химической продукции физико-химическими методами. Применение 
спектральных и хроматографических методов для оценки качества продукции химической 
промышленности  

Раздел 2. Контроль качества пищевой продукции, БАД к пище  
Тема 2.1. Контроль качества пищевой продукции, БАД к пище химическими методами, визуально-

колориметрическими. Применение химических методов (качественные реакции, 
титриметрические, визуально-колориметрические методы) для оценки качества продукции 
химической промышленности 

Тема 2.2. Контроль качества пищевой продукции, БАД к пище физико-химическими методами. 
Применение спектральных и хроматографических методов для оценки качества пищевой 
продукции, БАД к пище.  

Раздел 3. Контроль безопасности химической и пищевой продукции, БАД к пище 

Тема 3.1. Основные подходы к определению безопасности химической и пищевой продукции. 
Принципы упаковки, маркировки продукции. Хранение, оборот, утилизация.  
Тема 3.2. Методы испытания по воздействию химической продукции на организм человека 
(токсичность).  
Тема 3.3. Использование химических, физико-химических, электроаналитических методов при 
оценке безопасности химической продукции, пищевой продукции, БАД к пище. 
Формы текущего контроля и промежуточной аттестации: 
Формы текущего контроля: тестирование, индивидуальное практическое задание, реферат, 
коллоквиум, контрольная работа. Промежуточная аттестация проводится в форме экзамена. 

 


