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Цели освоения дисциплины  

Целями освоения дисциплины «Основы законодательства и стандартизации в 

пищевой промышленности» являются  

а) формирование знаний о системе законодательства Российской Феде-

рации в области пищевых производств;  

б) обучение технологии получения навыков работы с нормативной и 

технической документацией, регламентами, нормами и правилами; 

в) обучение способам применения законов, технических регламентов в 

производственном процессе и профессиональной деятельности. 

2. Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной про-

граммы 

Дисциплина «Основы законодательства и стандартизации в пищевой 

промышленности» относится к базовой части (Б1.Б.3) ОП и формирует у бака-

лавров по направлению подготовки 19.03.03 «Продукты питания животного 

происхождения» набор знаний, умений, навыков и компетенций, необходимых 

для выполнения для выполнения производственно-технологической, организа-

ционно-управленческой, научно-исследовательской и проектной деятельности. 

Для успешного освоения дисциплины «Основы законодательства и стан-

дартизации в пищевой промышленности» бакалавр по направлению подготов-

ки 19.03.03 «Продукты питания животного происхождения» должен освоить 

материал предшествующих дисциплин: 

а) Правоведение; 

б) Экономика и управление производством; 

в) Метрология и стандартизация. 

Дисциплина «Основы законодательства и стандартизации в пищевой про-

мышленности» является предшествующей и необходима для успешного усвое-

ния последующих дисциплин:  

а) Безопасность жизнедеятельности; 

б) Производственный учет и отчетность. 
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Знания, полученные при изучении дисциплины «Основы законодательства 

и стандартизации в пищевой промышленности» могут быть использованы при 

прохождении практик (учебной, производственной, преддипломной) и выполне-

нии выпускных квалификационных работ по направлению подготовки 

/специальности 19.03.03 «Продукты питания животного происхождения». 

3. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освое-

ния дисциплины 

1. ОК-4: способность использовать основы правовых знаний в различных 

сферах деятельности; 

2. ПК-1: способность использовать нормативную и техническую документа-

цию, регламенты, ветеринарные нормы и правила в производственном про-

цессе; 

3. ПК-3: способность изучать научно-техническую информацию отечествен-

ного и зарубежного опыта по тематике исследования; 

4. ПК-14: готовность давать оценку достижениям глобального пищевого рын-

ка, проводить маркетинговые исследования и предлагать новые конкурен-

тоспособные продукты к освоению; 

5. ПК-24: способность организовывать работу структурного подразделения; 

6. ПК-28: способность организовывать защиту объектов интеллектуальной 

собственности, результатов исследований и разработок как коммерческой 

тайны предприятия. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:  

1) Знать:  

а) основные законодательные акты в пищевой промышленности, правовые 

нормы о защите прав потребителей; особенности санитарного контроля на пи-

щевых предприятиях; структуру федеральных органов исполнительной власти 

в области технического регулирования; способы получения актуализированной 
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информации о законодательстве с использованием информационных техноло-

гий; 

б) нормативно-технические документы, регулирующие отношения, возни-

кающие при разработке, принятии, применении и исполнении обязательных 

требований к продукции или к связанным с ними процессам производства, 

хранения, перевозки, реализации и утилизации. 

 

2) Уметь:  

а) применять нормативную и техническую документацию в профессио-

нальной деятельности, регламенты ветеринарных норм и правил для регламен-

тации технологического процесса; использовать нормативно-правовые доку-

менты, необходимые для осуществления деятельности в пищевой промышлен-

ности. 

3) Владеть:  

а) навыком работы с нормативной и технической документацией, регла-

ментами, ветеринарными нормами и правилами в производственном процессе 

и их использование в профессиональной деятельности; 

б) навыками аргументации, ведения дискуссии по вопросам положений 

законодательства на основе информации из различных источников; навыками 

разработки технических регламентов. 

 



 6 

4.  Структура и содержание дисциплины «Основы законодательства и 

стандартизации в пищевой промышленности» 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3,0 зачетные единицы, 108 часов.  

№ 

п/п 

Раздел 

дисциплины 

С
ем

ес
т
р

 

Виды учебной работы (в часах) 

Информационные и дру-

гие образовательные 

технологии, используе-

мые при осуществлении 

образовательного про-

цесса 

Оценочные сред-

ства для прове-

дения промежу-

точной аттеста-

ции по разделам 

Лек-

ции 

Семинар 

(Практиче-

ские заня-

тия, лабо-

раторные 

практику-

мы) 

Лабо-

ра-

тор-

ные 

рабо-

ты 

СРС 

Дневная форма обучения 

1  Основы зако-

нодатель-

ства в пище-

вой промыш-

ленности 

5 10 18 - 24 

База нормативно-

технической доку-

ментации 

Доклад,  

реферат 

2  Основы 

стандарти-

зации в пище-

вой промыш-

ленности 

5 8 18 - 30 

База нормативно-

технической доку-

ментации 

Доклад,  

реферат 

Итого:  18 36  54   

Форма аттестации  Зачет 
Заочная форма обучения 

1  Основы зако-

нодатель-

ства в пище-

вой промыш-

ленности 

9 3 4 - 48 

База нормативно-

технической доку-

ментации 

Доклад,  

реферат 

2  Основы 

стандарти-

зации в пище-

вой промыш-

ленности 

9 3 2 - 48 

База нормативно-

технической доку-

ментации 

Доклад,  

реферат 

Итого:  6 6  96   

Форма аттестации  Зачет 
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5. Содержание лекционных занятий по темам с указанием формируе-

мых компетенций и используемых инновационных образовательных технологий. 

№ 

п/п 

Раздел  

дисциплины 

Ча

сы 

Тема лекцион-

ного занятия 
Краткое содержание 

Форми-

руемые 

компе-

тенции 
Дневная форма обучения 

1  

Основы зако-

нодательства 

в пищевой про-

мышленности 

2 

Тема 1. 

«Законодатель-

ная база обеспе-

чения качества 

и безопасности 

пищевых про-

дуктов» 

Изучение Федерального Закона РФ 

от 27.12.2002 № 184-ФЗ «О техниче-

ском регулировании»;  

Изучение Федерального Закона РФ 

от 02.01.2000 № 29-ФЗ  

(ред. от 13.07.2015) 

«О качестве и безопасности пищевых 

продуктов»;  

Изучение Федерального Закона РФ 

от 30.03.1999 № 52-ФЗ  

(ред. от 25.11.2013) 

«О санитарно-эпидемиологическом 

благополучии населения»; 

Изучение Федерального Закона РФ 

от 07.02.1992 № 2300-1-ФЗ «О за-

щите прав потребителей»  

ОК-4, 

ПК-1, 

ПК-3. 

2  

Основы зако-

нодательства 

в пищевой про-

мышленности 

4 

Тема 2. «Право-

вое регулирова-

ние качества и 

безопасности 

пищевых про-

дуктов» 

Понятия «качество пищевых про-

дуктов» и «безопасность пищевых 

продуктов». Государственное регу-

лирование в области обеспечения ка-

чества и безопасности пищевых про-

дуктов. 

ОК-4, 

ПК-14. 

3 

Основы зако-

нодательства 

в пищевой про-

мышленности 

2 

Тема 3. «Обес-

печение каче-

ства и безопас-

ности пищевых 

продуктов» 

Требования к обеспечению качества и 

безопасности пищевых продуктов. 

Требования к обеспечению качества и 

безопасности новых пищевых про-

дуктов при их разработке и поста-

новке на производство. Требования к 

организации и проведению производ-

ственного контроля за качеством и 

безопасностью пищевых продуктов.  

ПК-14, 

ПК-24. 

4 
Основы зако-

нодательства 

в пищевой про-

мышленности 

2 

Тема 4. «Требо-

вания к инфор-

мации на про-

дуктах пита-

ния». 

Закон РФ «О защите прав потреби-

телей». Требования к информации на 

продуктах питания. 

ОК-4, 

ПК-3, 

ПК-28. 

5 
Основы стан-

дартизации в 

пищевой про-

мышленности 

2 

Тема 5. «Стан-

дартизация. Ос-

новные понятия, 

термины и 

определения». 

Стандартизация: определение, цель 

и задачи. 

Основные функции стандартизации. 

ОК-4, 

ПК-1. 

6 Основы стан-

дартизации в 

пищевой про-

мышленности 

2 

Тема 6. «Право-

вые основы 

стандартиза-

ции». 

Законодательная основа в сфере 

стандартизации в Российской Феде-

рации.  

ПК-14, 

ПК-28. 
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7 

Основы стан-

дартизации в 

пищевой про-

мышленности 

2 

Тема 7. «Поря-

док проведения 

стандартизации 

пищевой продук-

ции по докумен-

там системы 

стандартиза-

ции». 

Порядок проведения стандартизации 

пищевой продукции. Основные этапы. 

ПК-14, 

ПК-24. 

8 

Основы стан-

дартизации в 

пищевой про-

мышленности 

2 

Тема 8. «Аккре-

дитация органов 

по сертифика-

ции и испыта-

тельных лабо-

раторий». 

Процедура аккредитации. Требова-

ния к органам по сертификации и ис-

пытательным лабораториям.  

ОК-4, 

ПК-1, 

ПК-28. 

Итого: 18    
Заочная форма обучения 

1 

Основы зако-

нодательства 

в пищевой про-

мышленности 

1 

Тема 1. «Право-

вое регулирова-

ние качества и 

безопасности 

пищевых про-

дуктов» 

Понятия «качество пищевых про-

дуктов» и «безопасность пищевых 

продуктов». Государственное регу-

лирование в области обеспечения ка-

чества и безопасности пищевых про-

дуктов. 

ПК-1, 

ПК-3. 

ОК-4, 

ПК-14. 

2 

Основы зако-

нодательства 

в пищевой про-

мышленности 

2 

Тема 2. «Обес-

печение каче-

ства и безопас-

ности пищевых 

продуктов» 

Требования к обеспечению качества и 

безопасности пищевых продуктов. 

Требования к обеспечению качества и 

безопасности новых пищевых про-

дуктов при их разработке и поста-

новке на производство. Требования к 

организации и проведению производ-

ственного контроля за качеством и 

безопасностью пищевых продуктов.  

ПК-14, 

ПК-24. 

3 
Основы стан-

дартизации в 

пищевой про-

мышленности 

1 

Тема 3. «Стан-

дартизация. Ос-

новные понятия, 

термины и 

определения» 

Стандартизация: определение, цель 

и задачи. 

Основные функции стандартизации. 

ОК-4, 

ПК-1. 

4 Основы стан-

дартизации в 

пищевой про-

мышленности 

2 

Тема 4. «Право-

вые основы 

стандартиза-

ции» 

Законодательная основа в сфере 

стандартизации в Российской Феде-

рации.  

ПК-14, 

ПК-28. 

Итого: 6    
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6. Содержание семинарских, практических занятий (лабораторного 

практикума) 

 

Цель проведения семинарских занятий – закрепление и расширение мате-

риала, полученного бакалаврами в ходе слушания лекций. 

№ 

п/п 

Раздел  

дисциплины 

Ча

сы 

Тема семинара, практи-

ческого занятия, лабора-

торного практикума 

Краткое  

содержание 

Формируемые  

компетенции 

Дневная форма обучения 

1  

Раздел I 

«Законода-

тельная база 

обеспечения 

качества и 

безопасности 

пищевых про-

дуктов» 

4 

Практическое занятие №1 

«Изучение порядка разра-

ботки технического ре-

гламента» 

ФЗ РФ «О техниче-

ском регулировании» 

от 27.12.2002 № 184-

ФЗ (последняя редак-

ция). 

Стандарты Россий-

ской Федерации: пра-

вила разработки, 

утверждения, обнов-

ления и отмены. 

ОК-4, ПК-1. 

2  

Раздел I 

«Законода-

тельная база 

обеспечения 

качества и 

безопасности 

пищевых про-

дуктов» 

4 

Практическое занятие №2 

«Изучение законодатель-

ной базы пищевой про-

мышленности» 

Формирование навы-

ков по работе с зако-

нодательными и нор-

мативными докумен-

тами, используемыми 

в отрасли. Анализ за-

конодательных доку-

ментов (федеральные 

законы, СанПиНы, ре-

гламенты). 

ПК-1,  

ПК-3, 

ПК-14. 

3 

Раздел I 

«Законода-

тельная база 

обеспечения 

качества и 

безопасности 

пищевых про-

дуктов» 

6 

Практическое занятие №3 

«Анализ технических ре-

гламентов и нормативных 

документов» 

1.ФЗ РФ «О техниче-

ском регулировании» 

от 27.12.2002 № 184-

ФЗ (последняя редак-

ция).  

2.Технические регла-

менты:  

2.1.Технический ре-

гламент Таможенно-

го союза «О безопас-

ности пищевой про-

дукции» (ТР ТС 

021/2011).  

2.2.ФЗ «Технический 

регламент на молоко 

и молочную продук-

цию» от 12.06.08 № 

88.  

2.3.Технический ре-

гламент Таможенно-

го союза «О безопас-

ности молока и мо-

лочной продукции» 

(ТР ТС 033/2013).  

2.4. Технический ре-

ПК-1, ПК-24, 

ПК-28. 
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гламент Таможенно-

го союза «О безопас-

ности мяса и мясной 

продукции» (ТР ТС 

034/2013). 

4 

Раздел I 

«Законода-

тельная база 

обеспечения 

качества и 

безопасности 

пищевых про-

дуктов» 

4 

Практическое занятие №4 

«Изучение порядка разра-

ботки технических усло-

вий на пищевую продук-

цию». 

Изучение положения 

ГОСТ Р 51740-2001 

«Технические условия 

на пищевые продук-

ты. Общие требова-

ния к разработке и 

оформлению». 

ПК-1, ПК-28. 

5 

Раздел II Ос-

новы серти-

фикации в 

пищевой про-

мышленности 

6 

Практическое занятие №5 

«Изучение организационно-

методической базы стан-

дартизации» 

1. ГОСТ Р 1.0-2012 

«Стандартизация в 

Российской Федера-

ции. Основные поло-

жения». 

2. ГОСТ Р 1.2-2004 

«Стандартизация в 

Российской Федера-

ции. Стандарты 

национальные. Прави-

ла разработки, 

утверждения, обнов-

ления и отмены». 

3. ГОСТ Р 1.4-2004 

«Стандартизация в 

Российской Федера-

ции. Стандарты ор-

ганизаций». 

ОК-4, ПК-1, 

ПК-28. 

6 

Раздел II Ос-

новы серти-

фикации в 

пищевой про-

мышленности 
4 

Практическое занятие №6 

«Изучение порядка разра-

ботки национального 

стандарта» 

ГОСТ Р 1.2-2004 

«Стандартизация в 

Российской Федера-

ции. Стандарты 

национальные. Прави-

ла разработки, 

утверждения, обнов-

ления и отмены». 

ПК-14, ПК-28. 

7 

Раздел II Ос-

новы серти-

фикации в 

пищевой про-

мышленности 4 

Практическое занятие №7 

«Порядок разработки си-

стемы ХАССП (НАССР) 

на предприятии». 

Изучение основных 

этапов разработки 

ХАССП. Усвоение ос-

новных принципов 

разработки блок-схем 

технологических про-

цессов производства 

мясных и молочных 

продуктов. 

ПК-14, ПК-28. 

8 

Раздел II Ос-

новы серти-

фикации в 

пищевой про-

мышленности 

4 

Практическое занятие №8 

«Актуализация норматив-

ных документов в области 

стандартизации» 

Годовые и ежемесяч-

ные указатели «Наци-

ональные стандар-

ты». Общероссийский 

классификатор про-

дукции. 

ПК-14, ПК-28. 

Итого: 36    
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Заочная форма обучения 

1 

Раздел I 

«Законода-

тельная база 

обеспечения 

качества и 

безопасности 

пищевых про-

дуктов» 

2 

Практическое занятие 

№1 «Изучение законода-

тельной базы пищевой 

промышленности» 

Формирование навыков 

по работе с законода-

тельными и норматив-

ными документами, ис-

пользуемыми в отрасли. 

Анализ законодательных 

документов (федераль-

ные законы, СанПиНы, 

регламенты). 

ОК-4, 

ПК-1,  

ПК-3, 

ПК-14. 

2 

Раздел I 

«Законода-

тельная база 

обеспечения 

качества и 

безопасности 

пищевых про-

дуктов» 

2 

Практическое занятие 

№2 «Анализ технических 

регламентов и норма-

тивных документов» 

1.ФЗ РФ «О техническом 

регулировании» от 

27.12.2002 № 184-ФЗ (по-

следняя редакция).  

2.Технические регламен-

ты:  

2.1.Технический регла-

мент Таможенного сою-

за «О безопасности пи-

щевой продукции» (ТР ТС 

021/2011).  

2.2.ФЗ «Технический ре-

гламент на молоко и мо-

лочную продукцию» от 

12.06.08 № 88.  

2.3.Технический регла-

мент Таможенного сою-

за «О безопасности мо-

лока и молочной продук-

ции» (ТР ТС 033/2013).  

2.4. Технический регла-

мент Таможенного сою-

за «О безопасности мяса 

и мясной продукции» (ТР 

ТС 034/2013). 

ПК-1, ПК-

24, ПК-28. 

3 

Раздел I 

«Законода-

тельная база 

обеспечения 

качества и 

безопасности 

пищевых про-

дуктов» 

1 

Практическое занятие 

№3 «Изучение порядка 

разработки технических 

условий на пищевую про-

дукцию». 

Изучение положения 

ГОСТ Р 51740-2001 «Тех-

нические условия на пи-

щевые продукты. Общие 

требования к разработке 

и оформлению». 

ПК-1, ПК-

28. 

4 

Раздел II Ос-

новы серти-

фикации в 

пищевой про-

мышленности 

1 

Практическое занятие 

№4 «Изучение порядка 

разработки национально-

го стандарта» 

ГОСТ Р 1.2-2004 «Стан-

дартизация в Российской 

Федерации. Стандарты 

национальные. Правила 

разработки, утвержде-

ния, обновления и отме-

ны». 

ПК-14, ПК-

28. 

Итого: 6    
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7. Содержание лабораторных занятий учебным планом не преду-

смотрено. 

 

8. Самостоятельная работа бакалавра 
№ 

п/п 

Темы, выносимые на самосто-

ятельную работу 
Часы Форма СРС 

Формируемые 

компетенции 
Дневная форма обучения 

1  

Законодательная база обеспече-

ния качества и безопасности 

пищевых продуктов 

12 
Подготовка докла-

да/реферата 
ОК-4, ПК-1. 

2  

Правовое регулирование каче-

ства и безопасности пищевых 

продуктов 

10 
Подготовка докла-

да/реферата 

ПК-1, ПК-3, ПК-

14. 

3 

Изучение порядка разработки 

технических условий на пищевую 

продукцию 
12 

Выполнение проекта по раз-

работке технического усло-

вия на продукцию мясо-

молочного направления 

ПК-14, ПК-24. 

4 
Изучение порядка разработки 

национального стандарта 
8 

Оформление письменного 

отчета 

ПК-3, ПК-24, 

ПК-28. 

5 

Порядок разработки системы 

ХАССП (НАССР) на предприя-

тии 

8 Подготовка реферата ОК-4, ПК-1. 

6 
Обеспечение качества и без-

опасности пищевых продуктов 
4 Подготовка реферата 

ОК-4, ПК-1, ПК-

14. 

Итого: 54   
Заочная форма обучения 

1  

Законодательная база обеспече-

ния качества и безопасности 

пищевых продуктов 

14 
Подготовка докла-

да/реферата 
ОК-4, ПК-1. 

2  

Правовое регулирование каче-

ства и безопасности пищевых 

продуктов 

18 
Подготовка докла-

да/реферата 

ПК-1, ПК-3, ПК-

14. 

3 

Изучение порядка разработки 

технических условий на пищевую 

продукцию 

16 
Подготовка докла-

да/реферата 
ПК-14, ПК-24. 

4 
Изучение порядка разработки 

национального стандарта 
18 

Подготовка докла-

да/реферата 

ПК-3, ПК-24, 

ПК-28. 

5 

Порядок разработки системы 

ХАССП (НАССР) на предприя-

тии 

14 Подготовка реферата ОК-4, ПК-1. 

6 
Обеспечение качества и без-

опасности пищевых продуктов 
16 Подготовка реферата 

ОК-4, ПК-1, ПК-

14. 

Итого: 96   
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9. Использование рейтинговой системы оценки знаний. 

При оценке результатов деятельности студентов в рамках дисциплины 

«Основы законодательства и стандартизации в пищевой промышленности» ис-

пользуется рейтинговая система. Рейтинговая оценка формируется на основа-

нии текущего и промежуточного контроля. Максимальное и минимальное ко-

личество баллов по различным видам учебной работы описано в положении о 

рейтинговой системе. 

При изучении указанной дисциплины предусматривается выполнение: 

 - 1 практической работы, за которую студент может получить макси-

мальное количество баллов – 20;  

 - 1 контрольной работы, за которую студент может получить максималь-

ное количество баллов – 20; 

 - 1 тестового задания, за которое студент может получить максимальное 

количество баллов – 15 (1 балл за каждый правильный ответ); 

 - доклада, за который студент может получить максимальное количество 

баллов – 5 (за каждый доклад). 

 - реферата, за который студент может получить максимальное количе-

ство баллов – 10 (за каждый реферат). 

В результате максимальный текущий рейтинг составит 60 баллов. За за-

чет студент может получить максимальное количество баллов – 40. В итоге 

максимальный рейтинг за изучение дисциплины составляет 100 баллов.  

 

10. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, про-

межуточной аттестации по итогам освоения дисциплины 

 

Оценочные средства для проведения текущего контроля успеваемости, 

промежуточной аттестации обучающихся и итоговой (государственной 

итоговой) аттестации разрабатываются согласно положению о Фондах оце-

ночных средств, рассматриваются как составная часть рабочей программы и 

оформляются отдельным документом. 
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11. Информационно-методическое обеспечение дисциплины 

11.1 Основная литература 

При изучении дисциплины «Основы законодательства и стандартизации 

в пищевой промышленности» в качестве основных источников информации 

рекомендуется использовать следующую литературу. 

Основные источники информации Кол-во экз. 

1. Боларев, Б.П. Стандартизация, метроло-

гия, подтверждение соответствия: учебник / 

Б.П. Боларев. – М.: ИНФРА-М, 2016. – 304 с. 

ЭБС «Znanium.com»: 

http://znanium.com/catalog.php?

bookinfo=457803. 
Доступ из любой точки интерне-

та после регистрации с IP-

адресов КНИТУ 

2. Николаева М.А., Карташова Л.В. Стан-

дартизация, метрология и подтверждение 

соответствия : учебник / М.А. Николаева, 

Л.В. Карташова. – 2-е изд. – М.: ИД ФОРУМ: 

ИНФРА-М, 2015. - 336 с.  

ЭБС «Znanium.com»: 

http://znanium.com/catalog.php?boo

kinfo=473200. 

Доступ из любой точки интерне-

та после регистрации с IP-

адресов КНИТУ 

3. Ляшко, А. А. Товароведение, экспертиза и 

стандартизация [Электронный ресурс] : 

Учебник / А. А. Ляшко, А. П. Ходыкин, Н. И. 

Волошко, А. П. Снитко. - 2-е изд., перераб. и 

доп. - М. : Издательско-торговая корпорация 

«Дашков и К°», 2013. - 660 с. 

ЭБС «Znanium.com»: 
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=414

985 

Доступ из любой точки интерне-

та после регистрации с IP-

адресов КНИТУ 

4. Основы стандартизации, метрологии и 

сертификации: Учебник для вузов / [А.В. Ар-

хипов и др.];под.ред. В.М. Мишина. – М.: 

ЮНИТИ-ДАНА, 2012. – 946 с.  

ЭБС «КнигаФонд»: 
http://www.knigafund.ru/books/76386 

Доступ из любой точки интерне-

та после регистрации с IP-

адресов КНИТУ 

11.2 Дополнительная литература  

В качестве дополнительных источников информации рекомендуется ис-

пользовать следующую литературу: 

Дополнительные источники информации Кол-во экз. 

1. Агарков, А. П. Управление качеством 

[Электронный ресурс] : Учебник для бака-

лавров / А. П. Агарков. - М.: Издательско-

торговая корпорация «Дашков и К°», 2014. - 

ISBN 978-5-394-02226-5. 

ЭБС «»:ЭБС «Znanium.com»: 

http://znanium.com/catalog.php?

bookinfo=450883 

Доступ из любой точки интер-

нета после регистрации с IP-

адресов КНИТУ 

2. Эрастов, В.Е. Метрология, стандартиза-

ция и сертификация: учебное пособие / В.Е. 

Эрастов. - М.: Форум, 2008. - 208 с 

ЭБС «Znanium.com»: 

http://znanium.com/catalog.php?

bookinfo=138307. 

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=414985
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=414985
http://www.knigafund.ru/books/76386
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Доступ из любой точки интер-

нета после регистрации с IP-

адресов КНИТУ 

11.3 Электронные источники информации 

При изучении дисциплины «Основы законодательства и стандартизации 

в пищевой промышленности» рекомендуется использование электронных ис-

точников информации: 

Электронный каталог УНИЦ КНИТУ – Режим доступа: http://ruslan.kstu.ru/ 

Электронная библиотека УНИЦ КНИТУ – режим доступа: http://ft.kstu.ru/ft/ 

Научная Электронная Библиотека (НЭБ) – Режим доступа: http://elibrary.ru 

ЭБС «Юрайт» – Режим доступа: http://www.biblio-online.ru 

ЭБС  «РУКОНТ» – Режим доступа: http://rucont.ru 

ЭБС Библиокомплектатор  – Режим доступа: http://www.bibliocomplectator.ru/ 

ЭБС «Лань» – Режим доступа: http://e.lanbook.com/books/ 

ЭБС «КнигаФонд» – Режим доступа:http://www.knigafund.ru 

ЭЧЗ «БиблиоТех» – Режим доступа: https://kstu.bibliotech.ru 

ЭБС «Консультант студента»- Режим доступа: http://www.studentlibrary.ru 

ЭБС  «Znanium.com» - Режим доступа: http://znanium.com/ 

ЭБС «Book.ru» - Режим доступа https://www.book.ru/ 

 ЭБС «Университетская библиотека онлайн» – режим доступа: 

https://biblioclub.ru 

 

Согласовано: 

Зав.сектором ОКУФ       
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12. Материально-техническое обеспечение дисциплины (модуля). 

В качестве материально-технического обеспечения дисциплины Основы 

законодательства и стандартизации в пищевой промышленности используют-

ся: 

- комплект электронных презентаций/слайдов, 

- аудитория, оснащенная презентационной техникой (проектор, экран, 

компьютер/ноутбук). 

 

13. Образовательные технологии  

Удельный вес занятий, проводимых в интерактивных формах составляет 

9 часов. 

Основные интерактивные формы проведения учебных занятий - изучение 

и закрепление нового материала на интерактивной лекции (лекция-беседа, лек-

ция – дискуссия, лекция с разбором конкретных ситуаций, лекция с заранее за-

планированными ошибками, лекция- пресс-конференция, мини-лекция).  

Темы интерактивных занятий: 

 Основные понятия и определения законодательства и стандартиза-

ции. Историческое развитие дисциплины и ее значение. – 3 ч. 

 Правовое регулирование качества и безопасности пищевых продук-

тов. – 4 ч. 

 Актуализация нормативных документов в области стандартизации. 

– 2 ч. 


