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1. Цель дисциплины 

Целью освоения дисциплины «Тара и упаковка для пищевых производств» является приоб-

ретение магистрантами знаний, необходимых для производственно-технологической, проектной и 

исследовательской деятельности в области технологии обогащения продуктов питания. 

2. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с плани-

руемыми результатами освоения образовательной программы 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций ОП ВО 

и овладение следующими результатами обучения по дисциплине: 

 

Код и наименование 

компетенции* 

Код(ы) и наименование (-ия) 

индикатора(ов) достижения 

компетенций** 

Перечень планируемых результатов 

обучения по дисциплине 

ОПК – 3 Способен 

оценивать риски и 

управлять качеством 

процесса и продукции 

путем использования и 

разработки новых 

высокотехнологических 

решений 

ОПК – 3.2 Разрабатывает 

мероприятия по предотвращению 

рисков получения 

некачественной продукции 

Знания: 
современные тенденции на рынке упако-

вочных материалов, классификацию тары, 

основные функции упаковки и маркировки, 

специфику упаковки продовольственных 

товаров с учетом предотвращения рисков 

получения некачественной продукции 

Умения:  
обращаться с продукцией в таре из различ-

ных материалов, применять правила обра-

щения, хранения, и возврата транспортной 

тары для предотвращения рисков получе-

ния некачественной продукции 

Навыки:  
применения передовых технологии в об-

ласти упаковки продукции с учетом пре-

дотвращения рисков получения некачест-

венной продукции 

3. Место дисциплины в структуре ОПОП магистратуры 

Учебная дисциплина «Тара и упаковка для пищевых производств» входит в число обязательных 

дисциплин (Б1.О.06). 
Изучение дисциплины осуществляется: 

- для магистрантов очной формы обучения – в III семестре; 

- для магистрантов заочной формы обучения – на 2 курсе. 

Для освоения дисциплины «Тара упаковка из полимерных и комбинированных материалов» 

магистранты используют знания, умения и навыки, сформированные в процессе изучения следую-

щих дисциплин 

Планирование развития предприятия 

Управление качеством 

Гигиенический инжиниринг и дизайн пищевых производств 

Освоение дисциплины «Тара и упаковка для пищевых производств» является необходимой 

основой для последующего изучения следующих дисциплин: 

Выполнение и защита выпускной квалификационной работы  



4. Объем дисциплины в зачетных единицах с указанием количества академических ча-

сов, выделенных на контактную работу с обучающихся с преподавателем (по видам учебных 

занятий) и на самостоятельную работу обучающихся   

Общая трудоемкость дисциплины «Тара и упаковка для пищевых производств» в соответст-

вии с рабочим учебным планом и ее распределение по видам работ представлены ниже. 

 

Очная форма обучения 

Се-

местр 

Трудоем-

кость 

час/з.е. 

Контактная работа с преподавателем, 

час 
Самостоя-

тельная ра-

бота, час 

Контроль, 

час 

Форма проме-

жуточной атте-

стации (форма 

контроля) 
лекции 

практические 

занятия 

лаборатор-

ные занятия 

3 144/4 6 30 - 72 36 Экзамен 

в т.ч. часов в инте-

рактивной форме 
2 14 - - - - 

практической под-

готовки (при нали-

чии) 

      

 

Се-

местр 

Трудоем-

кость 

час/з.е. 

Внеаудиторная контактная работа с преподавателем, час/чел 

Курсовая 

работа 

Курсовой 

проект 
Зачет 

Дифферен-

цированный 

зачет 

Консульта-

ции перед 

экзаменом 

Экзамен 

  - - - - 2 0,25 

 
Заочная форма обучения 

Курс 

Трудоем-

кость 

час/з.е. 

Контактная работа с преподавателем, 

час 
Самостоя-

тельная ра-

бота, час 

Контроль, 

час 

Форма проме-

жуточной атте-

стации (форма 

контроля) 
лекции 

практические 

занятия 

лаборатор-

ные занятия 

2 144/4 2 8 - 125 9 Экзамен 

в т.ч. часов в инте-

рактивной форме 
- 4 - - - 

Экзамен, кон-

трольная рабо-

та 

практической под-

готовки (при нали-

чии) 

      

 

Курс 

Трудоем-

кость 

час/з.е. 

Внеаудиторная контактная работа с преподавателем, час/чел 

Кон-

троль-

ная 

работа  

Курсовая 

работа 

Курсовой 

проект 
Зачет 

Дифферен-

цированный 

зачет 

Консуль-

тации пе-

ред экза-

меном 

Экзамен 

  0,2 - - - - 2 0,25 

5. Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам) с указанием отве-

денного на них количества академических часов и видов учебных занятий  



Очная форма обучения 

№ 

пп 

Темы (и/или разделы)  

дисциплины 

Количество часов 

Ф
о

р
м

ы
 т

ек
у
щ

ег
о

 к
о

н
-

т
р

о
л

я
 у

сп
ев

а
ем

о
ст

и
 и

 

п
р

о
м

еж
у

т
о

ч
н

о
й

 а
т
т
е-

ст
а

ц
и

и
 

О
ц

ен
о

ч
н

о
е 

ср
ед

ст
в

о
 

п
р

о
в

е
р

к
и

 р
ез

у
л

ь
т
а

т
о

в
 

д
о

ст
и

ж
ен

и
я

 и
н

д
и

к
а

т
о

-

р
о

в
 к

о
м

п
ет

ен
ц

и
й

*
*
 

К
о

д
 и

н
д

и
к

а
т
о

р
о
в

 д
о

ст
и

-

ж
ен

и
я

 к
о
м

п
ет

ен
ц

и
й

 

  Семинарские 

занятия 
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1 

Тара и упаковка в норма-

тивных документах. Значе-

ние упаковки в пищевых 

производствах.  

30 2 8  18 
Кон-

трольная 

точка 1 

 

Кон-

трольные 

вопросы 

 

ОПК-3.2 

 

2 

Обзор упаковочных мате-

риалов. Упаковка и ее функ-

ции. 

24 2 6  18 

3 

Классификация тары и упа-

ковки. 
28 2 8  18 Кон-

трольная 

точка 2 

Кон-

трольные 

вопросы 

ОПК-3.2 

4 

Характеристика упаковоч-

ных материалов. 
26 - 8  18 

 
Промежуточная аттеста-

ция 
36 - -  - 

Экзамен 

Вопросы 

к экзаме-

ну 

ОПК-3.2 

 Итого 
144 6 30  72 

  
ОПК-3.2 

Заочная форма обучения 

№ 

пп 

Темы (и/или разделы)  

дисциплины 
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1 Тара и упаковка в норма-

тивных документах. Значе-

ние упаковки в пищевых 

производствах 

34 2 2  30 

 

Контроль-

ные во-

просы 

ОПК-3.2 

2 Обзор упаковочных мате-

риалов. Упаковка и ее функ-

ции 

32 - 2  30 

Контроль-

ные во-

просы 

ОПК-3.2 

3 Классификация тары и упа-

ковки 
32 - 2  30 

Контроль-

ные во-

просы 

ОПК-3.2 



№ 
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4 Характеристика упаковоч-

ных материалов 
37 - 2  35 

 ОПК-3.2 

 

Контрольная точка по всем 

темам дисциплины 
5 - -  - 

Контроль-

ная точка 

по всем 

темам 

дисципли-

ны 

Варианты 

заданий 

ОПК-3.2 

 
Промежуточная аттеста-

ция 
4 - -  - 

экзамен  
ОПК-3.2 

 
Итого 144 2 8  125 

  
ОПК-3.2 

** Оценочное средство выбирается из таблицы «Оценочные средства результатов обучения» 

шаблона ФОС 



5.1. Лекционный курс с указанием видов интерактивной формы проведения занятий* 

Тема лекции (и/или наиме-

нование раздела) 
(вид интерактивной формы про-

ведения занятий*) 

Содержание темы (и/или разде-

ла) 

Всего, 

часов / часов 

интер. заня-

тий/ практи-

ческая подго-

товка 

очная 
заоч-

ная 

Тара и упаковка в норматив-

ных документах. Значение 

упаковки в пищевых произ-

водствах 

Тара и упаковка в нормативных доку-

ментах.  

Значение упаковки в пищевых произ-

водствах. (Лекция-презентация) 

2/2 2 

Обзор упаковочных материа-

лов. Упаковка и ее функции 

Современные тенденции на рынке 

упаковочных материалов.  
2 - 

Классификация тары и упа-

ковки 

Классификация тары по месту упаковы-

вания, выполняемым функциям, приме-

няемым материалам, устойчивости к 

внешним механическим воздействиям, 

принадлежности, кратности использо-

вания, форме, габаритам, способам уку-

порки.  

2 - 

Итого  6/2 2 

5.2. Семинарские (практические, лабораторные) занятия с указанием видов проведения 

занятий в интерактивной форме* 

Наименование раздела  

дисциплины 

 

Формы проведения и темы занятий 

(вид интерактивной формы проведения за-

нятий*) 

Всего, 

часов / часов 

интер. занятий/ 

практическая 

подготовка 

очная 
заоч-

ная 

Тара и упаковка в норматив-

ных документах.  

Значение упаковки в пище-

вых производствах 

Упаковка и маркировка товаров в сис-

теме товародвижения (круглый стол) 

4/4 2/2 

Упаковочная индустрия и окружающая 

среда 

4 - 

Обзор упаковочных материа-

лов. 

Упаковка и ее функции 

Актуальные направления в дизайне 

упаковки (круглый стол) 

4/4 2/2 

Актуальные направления в дизайне эти-

кетирования (круглый стол) 

2/2 - 

Классификация тары и упа-

ковки 

Транспортная тара и ее упаковочные 

материалы 

4 2 

Потребительская тара и ее упаковочные 

материалы 

4 - 

Характеристика упаковочных 

материалов 

Упаковка для продовольственных това-

ров  

4 2 



Наименование раздела  

дисциплины 

 

Формы проведения и темы занятий 

(вид интерактивной формы проведения за-

нятий*) 

Всего, 

часов / часов 

интер. занятий/ 

практическая 

подготовка 

очная 
заоч-

ная 

Тара-оборудование. Пакетирование. 

Поддоны (экскурсия) 

4/4 - 

Итого  30/14 8/4 

 

*Интерактивные формы проведения занятий, предусмотренные рабочей программой дисцип-

лины, проводятся в соответствии с Положением об интерактивных формах обучения в ФГБОУ ВО 

Ставропольский ГАУ.  

 

5.3. Курсовой проект (работа) учебным планом не предусмотрен. 

 

5.4. Самостоятельная работа обучающегося 

Виды самостоятельной работы 

Очная форма,  

часов 

Заочная форма,  

часов 
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Самостоятельное изучение разделов и тем дисциплины 40  35  

Подготовка к контрольным точкам  32  30  

Подготовка контрольной работы (для заочной формы обучения)    30 

Подготовка к экзамену  36  30 

ИТОГО 
72 36 65 60 

 

6. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы обучаю-

щихся по дисциплине 

Учебно-методическое обеспечение для самостоятельной работы обучающегося по дисциплине 

«Тара и упаковка для пищевых производств» размещено в электронной информационно-

образовательной среде Университета и доступно для обучающегося через его личный кабинет на 

сайте Университета. Учебно-методическое обеспечение включает: 

1. Рабочую программу дисциплины «Тара и упаковка для пищевых производств» 

2. Методические рекомендации по освоению дисциплины «Тара и упаковка для пищевых 

производств» 

3. Методические рекомендации для организации самостоятельной работы обучающегося по 

дисциплине «Тара и упаковка для пищевых производств» 

4. Методические рекомендации по выполнению контрольной работы студентами заочной 

формы обучения. 

Для успешного освоения дисциплины, необходимо самостоятельно детально изучить пред-

ставленные темы по рекомендуемым источникам информации: 

№  п/п 

 

Темы для самостоятельного 

изучения 

Рекомендуемые источники информации 

(№ источника) 

основная 

(из п.8 РПД) 

дополнительная 

(из п.8 РПД) 

интернет-ресурсы 

(из п.9 РПД) 



1 

Требования к информации на 

мясных и мясорастительных 

консервах  

1,2 1,2 1,2 

2 

Требования к информации на 

продуктах для детского питания  

Требования к информации на 

продуктах мясной промышлен-

ности  

1,2 1,2 
1,2 

3 

Требования к информации на 

продуктах птицеперерабаты-

вающей промышленности  

Требования к упаковкам пище-

вой продукции. 

1,2 1,2 
1,2 

 

 

7. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине «Тара и упаковка для пищевых производств»  

7.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения об-

разовательной программы 

Очная форма обучения 

Компетенция 

(код и содержание) 

Дисциплины/элементы программы 

(практики, ГИА), участвующие в 

формировании компетенции 

Семестр 

1 2 3 4 

ОПК – 3.2 Разрабатывает 

мероприятия по 

предотвращению рисков 

получения некачественной 

продукции 

Тара и упаковка для пищевых про-

изводств 
  +  

Планирование развития предприятия 
+ + +  

Гигиенический инжиниринг и дизайн 

пищевых производств 
+    

Управление качеством 
+  +  

Методологические основы разработки 

и внедрения систем менеджмента ка-

чества и безопасности продукции на 

пищевых предприятиях 

  +  

Выполнение и защита выпускной ква-

лификационной работы 
   + 

 

Заочная форма обучения 

Компетенция 

(код и содержание) 

Дисциплины/элементы программы 

(практики, ГИА), участвующие в фор-

мировании компетенции 

Курс 

1 2 3 

ОПК – 3.2 Разрабатывает 

мероприятия по 

предотвращению рисков 

получения некачественной 

продукции 

Тара и упаковка для пищевых произ-

водств 
 +  

Планирование развития предприятия 
 +  

Гигиенический инжиниринг и дизайн пи-

щевых производств +   



Компетенция 

(код и содержание) 

Дисциплины/элементы программы 

(практики, ГИА), участвующие в фор-

мировании компетенции 

Курс 

1 2 3 

Управление качеством 
+   

Методологические основы разработки и 

внедрения систем менеджмента качества и 

безопасности продукции на пищевых пред-

приятиях 

 +  

Выполнение и защита выпускной квалифи-

кационной работы   + 

 

7.2. Критерии и шкалы оценивания уровня усвоения индикатора компетенций, опреде-

ляющие процедуры оценивания знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности 

Оценка знаний, умений и навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы форми-

рования компетенций по дисциплине «Тара и упаковка для пищевых производств» проводится в форме 

текущего контроля и промежуточной аттестации. 

Текущий контроль проводится в течение семестра с целью определения уровня усвоения обу-

чающимися знаний, формирования умений и навыков, своевременного выявления преподавателем не-

достатков в подготовке обучающихся и принятия необходимых мер по еѐ корректировке, а также для 

совершенствования методики обучения, организации учебной работы и оказания индивидуальной по-

мощи обучающемуся. 

Промежуточная аттестация по дисциплине «Тара и упаковка для пищевых производств» прово-

дится в виде экзамена. 

За знания, умения и навыки, приобретенные студентами в период их обучения, выставляются 

оценки «ОТЛИЧНО», «ХОРОШО», «УДОВЛЕТВОРИТЕЛЬНО», «НЕУДОВЛЕТВОРИТЕЛЬНО» для 

дифференцированного зачета/экзамена. 

Для оценивания знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности в университете применя-

ется балльно-рейтинговая система оценки качества освоения образовательной программы. Оценка 

проводится при проведении текущего контроля успеваемости и промежуточных аттестаций обучаю-

щихся. Рейтинговая оценка знаний является интегрированным показателем качества теоретических и 

практических знаний и навыков студентов по дисциплине. 

Состав балльно-рейтинговой оценки студентов очной формы обучения 
Для студентов очной формы обучения знания по осваиваемым компетенциям формируются 

на лекционных и практических занятиях, а также в процессе самостоятельной подготовки. 
В соответствии с балльно-рейтинговой системой оценки, принятой в Университете студентам 

начисляются баллы по следующим видам работ: 

 

№ контрольной 

точки 

Оценочное средство результатов индикаторов дости-

жения компетенций*** 

Максимальное 

количество 

баллов 

Контрольная точка 1 
Теоретический вопрос 15 

Практико-ориентированные задачи 15 

Контрольная точка 2 
Теоретический вопрос 15 

Практико-ориентированные задачи 15 

Сумма баллов по итогам текущего контроля 60 

Активность на лекционных занятиях 10 

Результативность работы на практических занятиях 15 

Поощрительные баллы (написание статей, участие в конкурсах, победы на 15 



№ контрольной 

точки 

Оценочное средство результатов индикаторов дости-

жения компетенций*** 

Максимальное 

количество 

баллов 

олимпиадах, выступления на конференциях и т.д.) 

Итого 100 

*** Оценочное средство результатов индикаторов достижения компетенций – совпадает с 

теми, что даны в п. 5.1. 

Критерии и шкалы оценивания уровня усвоения индикатора компетенций 

№ кон-

трольной 

точки 

Оценочное средство ре-

зультатов индикаторов 

достижения компетен-

ций*** М
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Шкалы и критерии оценивания 

1, 2 Теоретический вопрос 15 

15 баллов ответ полный, аргументированный, сдела-

но заключение .  

12 баллов ответ полный, но заключение отсутствует 

8 баллов ответ не в полной мере раскрывает содер-

жание вопроса 

0 баллов ответ на вопрос не получен.  

 

Практико-

ориентированное задание 
15 

15 баллов Работа выполнена в полном объеме с со-

блюдением необходимой последовательности, цель 

достигнута.  

12 баллов Работа выполнена с небольшими недоче-

тами.  

8 баллов Работа выполнена не полностью, но объем 

выполненной части таков, что позволяет получить 

правильные результаты и выводы.  

0 баллов Задание не выполнено, либо объем выпол-

ненной части работы не позволяет сделать правиль-

ных выводов. 

Сумма баллов по итогам текущего кон-

троля (за три контрольные точки) 
60 

 

Активность на лекционных занятиях* 10 

10 баллов – студент посетил все лекции, активно ра-

ботал на них в полном соответствии с требованиями 

преподавателя.  

Минус 1 балл – за каждый пропуск лекций или заме-

чание преподавателя по поводу отсутствия активного 

участия обучающегося в восприятии и обсуждении 

рассматриваемых вопросов. 

Результативность работы на практических 

занятиях** 
15 

Результативность работы на практических занятиях 

оценивается преподавателем по результатам собесе-

дований, активности участия в занятиях, проводимых 

в интерактивной форме, и качеству выполнения 

письменных заданий по дисциплине.  

Выполнение заданий на практических работах (оцен-

ка умений – мах 5 баллов)  

5 баллов – за оцененное на «отлично» выполнение 

практических заданий по всем темам дисциплины, 

т.е. практические задания выполнены правильно, ак-

куратно и в установленные преподавателем сроки;  

4 балла – за оцененное на «хорошо» выполнение 

практических заданий по всем темам дисциплины, 

практические задания выполнены правильно, акку-

ратно, но с нарушением установленных преподавате-

лем сроков;  

3 балла - за оцененное на «удовлетворительно» вы-

полнение практических заданий по всем темам дис-

циплины, практические задания выполнены с незна-



чительными ошибками, не аккуратно, с нарушением 

установленных преподавателем сроков;  

2 балла - за оцененное на «удовлетворительно» вы-

полнение практических заданий по всем темам дис-

циплины, т.е. практические задания выполнены с 

существенными ошибками, не аккуратно, с наруше-

нием установленных преподавателем сроков;  

1 балл - за оцененное на «удовлетворительно» вы-

полнение практических заданий по всем темам дис-

циплины, т.е. выполнены не все практические, а вы-

полненные имеют существенные ошибки, не сданы 

преподавателю в установленные сроки. 

Поощрительные баллы  15 

5 баллов ставится (максимальное количество 

баллов), если выполнены все требования к написа-

нию и защите реферата: обозначена проблема и 

обоснована еѐ актуальность, сделан краткий анализ 

различных точек зрения на рассматриваемую про-

блему и логично изложена собственная позиция, 

сформулированы выводы, тема раскрыта полностью, 

выдержан объѐм, соблюдены требования к внешнему 

оформлению, даны правильные ответы на дополни-

тельные вопросы. 

4 балла – основные требования к реферату и его за-

щите выполнены, но при этом допущены недочѐты. В 

частности, имеются неточности в изложении мате-

риала; отсутствует логическая последовательность в 

суждениях; не выдержан объѐм реферата; имеются 

упущения в оформлении; на дополнительные вопро-

сы при защите даны неполные ответы. 

3 балла – имеются существенные отступления от 

требований к реферированию. В частности,: тема ос-

вещена лишь частично; допущены фактические 

ошибки в содержании реферата или при ответе на 

дополнительные вопросы; во время защиты отсутст-

вует вывод. 

2 балла – тема реферата не раскрыта, обнаруживается 

существенное непонимание проблемы. 

0 баллов – реферат студентом не представлен. 

Итого 100  

 

Состав балльно-рейтинговой оценки студентов заочной формы обучения 

 

Результат текущего контроля для студентов заочной формы обучения складывается из оценки 

результатов обучения по всем разделам дисциплины и включает контрольную работу (мах 30 бал-

лов), контрольную точку в виде контрольной работы (аудиторной) по всем разделам дисциплины 

(мах 30 баллов), посещение лекций (мах 10 баллов), результативность работы на практических за-

нятиях (мах 15 баллов), поощрительные баллы (мах 15 баллов). 

В соответствии с балльно-рейтинговой системой оценки, принятой в Университете студентам 

начисляются баллы по следующим видам работ: 
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1.  Контрольная работа 30 

2. Контрольная точка по всем темам дисциплины 30 
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Сумма баллов по итогам текущего контроля 60 

Активность на лекционных занятиях 10 

Результативность работы на практических занятиях 15 

Поощрительные баллы (написание статей, участие в конкурсах, победы на олимпиадах, 

выступления на конференциях и т.д.) 
15 

Итого 100 

*** Оценочное средство результатов достижения компетенций – совпадает с теми, что даны в п. 5.1. 

Критерии и шкалы оценивания уровня усвоения индикатора компетенций 
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точки 
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Шкалы и критерии оценивания 

 
Контрольная работа (само-

стоятельная) 
30 

Контрольная работа, выполненная в рамках дисци-

плины включает: два теоретических вопроса (оцен-

ка знаний – мах 20 баллов) и практико-

ориентированное задания (оценка умений и навы-

ков – мах 10 баллов). 

 
Контрольная работа (ауди-

торная) 
30 

Контрольная аудиторная работа, выполненная в 

рамках дисциплины включает: один теоретический 

вопрос (оценка знаний – мах 10 баллов), комплект 

из 10 тестовых заданий (оценка знаний – мах 10 

баллов) и практико-ориентированное задания 

(оценка умений и навыков – мах 10 баллов). 

 Тестирование 10 

10 баллов на все задания теста получены правиль-

ные ответы.  

8 баллов отвечено на 8 тестов из 10 

5 баллов отвечено на 7-5 тестовых заданий 

0 баллов отвечено на 4 и менее тестовых задания 

 Теоретический вопрос 10 

10 баллов ответ полный, аргументированный, сде-

лано заключение.  

8 баллов ответ полный, но заключение отсутствует 

5 баллов ответ не в полной мере  раскрывает со-

держание вопроса 

0 баллов ответ на вопрос не получен.  

 

Практико-ориентированное 

задание 
10 

10 баллов Работа выполнена в полном объеме с 

соблюдением необходимой последовательности, 

цель достигнута.  

8 баллов Работа выполнена  с небольшими недоче-

тами.  

5 баллов Работа выполнена не полностью, но объ-

ем выполненной части таков, что позволяет полу-

чить правильные результаты и выводы.  

0 баллов Задание не выполнено, либо объем вы-

полненной части работы не позволяет сделать пра-

вильных выводов. 

Сумма баллов по итогам текущего кон-

троля (за три контрольные точки) 
60 

 

Активность на лекционных занятиях* 10 

10 баллов – студент посетил все лекции, активно 

работал на них в полном соответствии с требова-

ниями преподавателя.  

Минус 1 балл – за каждый пропуск лекций или за-

мечание преподавателя по поводу отсутствия ак-



тивного участия обучающегося в восприятии и об-

суждении рассматриваемых вопросов. 

Результативность работы на практических 

занятиях** 
15 

Результативность работы на практических занятиях 

оценивается преподавателем по результатам собе-

седований, активности участия в занятиях, прово-

димых в интерактивной форме, и качеству выпол-

нения письменных заданий по дисциплине.  

Выполнение заданий на практических работах 

(оценка умений – мах 5 баллов)  

5 баллов – за оцененное на «отлично» выполнение 

практических заданий по всем темам дисциплины, 

т.е. практические задания выполнены правильно, 

аккуратно и в установленные преподавателем сро-

ки;  

4 балла – за оцененное на «хорошо» выполнение 

практических заданий по всем темам дисциплины, 

практические задания выполнены правильно, акку-

ратно, но с нарушением установленных преподава-

телем сроков;  

3 балла - за оцененное на «удовлетворительно» вы-

полнение практических заданий по всем темам дис-

циплины, практические задания выполнены с не-

значительными ошибками, не аккуратно, с наруше-

нием установленных преподавателем сроков;  

2 балла - за оцененное на «удовлетворительно» вы-

полнение практических заданий по всем темам дис-

циплины, т.е. практические задания выполнены с 

существенными ошибками, не аккуратно, с нару-

шением установленных преподавателем сроков;  

1 балл - за оцененное на «удовлетворительно» вы-

полнение практических заданий по всем темам дис-

циплины, т.е. выполнены не все практические, а 

выполненные имеют существенные ошибки, не 

сданы преподавателю в установленные сроки. 

Поощрительные баллы  15 

5 баллов ставится (максимальное количество 

баллов), если выполнены все требования к написа-

нию и защите реферата: обозначена проблема и 

обоснована еѐ актуальность, сделан краткий анализ 

различных точек зрения на рассматриваемую про-

блему и логично изложена собственная позиция, 

сформулированы выводы, тема раскрыта полно-

стью, выдержан объѐм, соблюдены требования к 

внешнему оформлению, даны правильные ответы 

на дополнительные вопросы. 

4 балла – основные требования к реферату и его 

защите выполнены, но при этом допущены недочѐ-

ты. В частности, имеются неточности в изложении 

материала; отсутствует логическая последователь-

ность в суждениях; не выдержан объѐм реферата; 

имеются упущения в оформлении; на дополнитель-

ные вопросы при защите даны неполные ответы. 

3 балла – имеются существенные отступления от 

требований к реферированию. В частности,: тема 

освещена лишь частично; допущены фактические 

ошибки в содержании реферата или при ответе на 

дополнительные вопросы; во время защиты отсут-

ствует вывод. 

2 балла – тема реферата не раскрыта, обнаружива-

ется существенное непонимание проблемы. 

0 баллов – реферат студентом не представлен. 



Итого 100  

 

При проведении итоговой аттестации «зачет» («дифференцированный зачет», «экзамен») 

преподавателю с согласия студента разрешается выставлять оценки («отлично», «хорошо», «удовле-

творительно», «зачет») по результатам набранных баллов в ходе текущего контроля успеваемости в 

семестре по выше приведенной шкале. 

В случае отказа – студент сдает зачет (дифференцированный зачет, экзамен) по приведенным 

выше вопросам и заданиям. Итоговая успеваемость (зачет, дифференцированный зачет, экзамен) не 

может оцениваться ниже суммы баллов, которую студент набрал по итогам текущей и 

промежуточной успеваемости. 

При сдаче (зачета, дифференцированного зачета, экзамена) к заработанным в течение семе-

стра студентом баллам прибавляются баллы, полученные на (зачете, дифференцированном зачете, 

экзамене) и сумма баллов переводится в оценку.  

Критерии и шкалы оценивания ответа на экзамене 

Сдача экзамена может добавить к текущей балльно-рейтинговой оценке студентов не более 16 

баллов:  

Содержание билета Количество баллов 

Теоретический вопрос №1 (оценка знаний) до 5 

Теоретический вопрос №2 (оценка знаний)  до 5 

Задача (оценка умений и навыков) до 6 

Итого 16 

 

 

Критерии оценки ответа на экзамене 

 

Теоретические вопросы (вопрос 1, вопрос 2) 

5 баллов выставляется студенту, полностью освоившему материал дисциплины или курса в 

соответствии с учебной программой, включая вопросы рассматриваемые в рекомендованной 

программой дополнительной справочно-нормативной и научно-технической литературы, свободно 

владеющему основными понятиями дисциплины. Требуется полное понимание и четкость 

изложения ответов по экзаменационному заданию (билету) и дополнительным вопросам, заданных 

экзаменатором. Дополнительные вопросы, как правило, должны относиться к материалу дисциплины 

или курса, не отраженному в основном экзаменационном задании (билете) и выявляют полноту 

знаний студента по дисциплине. 

4 балла заслуживает студент, ответивший полностью и без ошибок на вопросы 

экзаменационного задания и показавший знания основных понятий дисциплины в соответствии с 

обязательной программой курса и рекомендованной основной литературой. 

3 балла дан недостаточно полный и недостаточно развернутый ответ. Логика и 

последовательность изложения имеют нарушения. Допущены ошибки в раскрытии понятий, 

употреблении терминов. Студент не способен самостоятельно выделить существенные и 

несущественные признаки и причинно-следственные связи. Студент может конкретизировать 

обобщенные знания, доказав на примерах их основные положения только с помощью преподавателя. 

Речевое оформление требует поправок, коррекции. 

2 балла дан неполный ответ, представляющий собой разрозненные знания по теме вопроса с 

существенными ошибками в определениях. Присутствуют фрагментарность, нелогичность 

изложения. Студент не осознает связь данного понятия, теории, явления с другими объектами 

дисциплины. Отсутствуют выводы, конкретизация и доказательность изложения. Речь неграмотная. 

Дополнительные и уточняющие вопросы преподавателя не приводят к коррекции ответа студента не 

только на поставленный вопрос, но и на другие вопросы дисциплины. 

1 балл дан неполный ответ, представляющий собой разрозненные знания по теме вопроса с 

существенными ошибками в определениях. Присутствуют фрагментарность, нелогичность 

изложения. Студент не осознает связь данного понятия, теории, явления с другими объектами 



дисциплины. Отсутствуют выводы, конкретизация и доказательность изложения. Речь неграмотная. 

Дополнительные и уточняющие вопросы преподавателя не приводят к коррекции ответа студента не 

только на поставленный вопрос, но и на другие вопросы дисциплины. 

0 баллов - при полном отсутствии ответа, имеющего отношение к вопросу. 

Оценивание задачи 

6 баллов Задачи решены в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности.  

4 балла Задачи решены с небольшими недочетами.  

2 баллов Задачи решены не полностью, но объем выполненной части таков, что позволяет 

получить правильные результаты и выводы.  

1 баллов Задачи решены частично, с большим количеством вычислительных ошибок, объем 

выполненной части работы не позволяет сделать правильных выводов. 

0 баллов Задачи не решены или работа выполнена не полностью, и объем выполненной части 

работы не позволяет сделать правильных выводов. 

Перевод рейтинговых баллов в пятибалльную систему оценки знаний обучающихся: 

для экзамена: 

- «Отлично» – от 85 до 100 баллов – теоретическое содержание курса освоено полностью, без 

пробелов необходимые практические навыки работы с освоенным материалом сформированы, все 

предусмотренные программой обучения учебные задания выполнены, качество их выполнения оце-

нено числом баллов, близким к максимальному.  

- «Хорошо» – от 70 до 85 баллов – теоретическое содержание курса освоено полностью, без 

пробелов, некоторые практические навыки работы с освоенным материалом сформированы недоста-

точно, все предусмотренные программой обучения учебные задания выполнены, качество выполне-

ния ни одного из них не оценено минимальным числом баллов, некоторые виды заданий выполнены 

с ошибками. 

- «Удовлетворительно» – от 56 до 70 баллов – теоретическое содержание курса освоено частично, 

но пробелы не носят существенного характера, необходимые практические навыки работы с освоенным 

материалом в основном сформированы, большинство предусмотренных программой обучения учебных 

заданий выполнено, некоторые из выполненных заданий, возможно, содержат ошибки. 

7.3. Примерные оценочные материалы для текущего контроля успеваемости и промежу-

точной аттестации по итогам освоения дисциплины «Тара и упаковка для пищевых производств» 

1. Асептическая упаковка  

2. Барьерные полиамидные оболочки  

3. Виды транспортной тары и их характеристика  

4. Виды и краткая характеристика упаковочных материалов  

5. Виды транспортной и производственной тары  

6. Виды транспортной тары для мясных продуктов  

7. Вспомогательные упаковочные средства: понятие, назначение, материалы  

8. Жесткая и выдувная потребительская тара  

9. Защитная функция тары и упаковки  

10. Защитные полимерные покрытия ни пищевых продуктах  

11. Значение тары и упаковки в пищевых производствах  

12. Информативная и рекламная функции упаковки  

13. Использование поливинилового спирта для упаковки  

14. Классификация тары и упаковки  

15. Классификация транспортной и производственной тары  

16. Комбинированная потребительская тара и упаковка  

17. Конструктивные особенности литьевой и прессованной тары  

18. Краткая характеристика основных упаковочных материалов  

19. Литьевая и прессованная потребительская тара  

20. Мягкая потребительская упаковка  

21. Назначение литьевой и прессованной тары и упаковки  



22. Назначение и характеристика функциональных элементов потребительской упаковки  

23. Назначение пленочных материалов при упаковке продукции разных типов  

24. Общая характеристика виниловых полимеров  

25. Общая характеристика полистирола как упаковочного материала  

26. Общие и специфические требования к тароупаковочным материалам  

27. Общие требования к информации для потребителей  

28. Определения «Тара», «Упаковка»  

29. Основные методы изготовления укупорочных средств  

30. Перспективные направления упаковки мясных продуктов  

31. Потребительская тара и упаковка  

32. Потребительская тара из газонаполненных материалов  

33. Применение полимерных материалов для производства растягивающихся пленок  

34. Принцип работы распылителя жидких и порошкообразных пищевых продуктов  

35. Принципы упаковки типа «скин», «стрик», «вителло»  

36. Разогреваемая и стерилизуемая упаковка  

37. Расположение информации на таре и упаковке  

38. Санитарно-гигиенические требования к тароупаковочным материалам  

39. Связь производителей продукции с потребителями  

40. Способы защиты продукции от воздействий внешней среды  

41. Тара и упаковка для колбас, ветчин, мясной кулинарии  

42. Тара и упаковка для мясных продуктов  

43. Требования к информации на мясных и мясорастительных консервах  

44. Требования к информации на продуктах для детского питания  

45. Требования к информации на продуктах мясной промышленности  

46. Требования к информации на продуктах птицеперерабатывающей промышленности  

47. Требования к упаковкам пищевой продукции.  

48. Требования, предъявляемые к пригодности тары для погрузочно-разгрузочных операций. 

49. Требования, предъявляемые к таре для формоустойчивости под нагрузкой  

50. Требования, предъявляемые к упаковке связанные с защитой окружающей среды  

51. Унификация тары и упаковки  

52. Упаковка в газовой среде  

53. Упаковка в газопроницаемые пленочные материалы  

54. Упаковка в растягивающиеся пленки  

55. Упаковка в термоусадочные пленки  

56. Упаковка мясных изделий в вакуумные пакеты  

57. Упаковка мясных продуктов в термоформуемые комбинированные материалы  

58. Упаковка под вакуумом  

59. Упаковка продуктов птицеперерабатывающей промышленности  

60. Упаковочные материалы для мясных продуктов  

61. Упаковочные материалы на основе эфиров целлюлозы  

62. Характеристика бумажных упаковочных материалов  

63. Характеристика вспененного полистирола  

64. Характеристика выдувной тары  

65. Характеристика жестких полимерных материалов  

66. Характеристика и виды упаковки из пленочных материалов  

67. Характеристика комбинированных и многослойных материалов  

68. Характеристика контейнеров и транспортных пакетов  

69. Характеристика линейного полиэтилена низкой плотности  



70. Характеристика материалов для изготовления выдувной тары  

71. Характеристика методов оценки пригодности полимерных материалов для упаковки пищевых 

продуктов  

72. Характеристика многослойных комбинированных пленок.  

73. Характеристика основных способов упаковки пищевых продуктов  

74. Характеристика полиамидных пленок  

75. Характеристика полиамидов как тароупаковочных материалов  

76. Характеристика поливинилацетатных упаковок  

77. Характеристика поливинилиденхлорида  

78. Характеристика поливинилхлорида  

79. Характеристика поликарбоната как тароупаковочного материала  

80. Характеристика полипропилена  

81. Характеристика полиэтилентерефталата  

82. Характеристика понятий «этикетка», «товарный знак», «дата упаковки» и т.д.  

83. Характеристика проницаемых пластиковых оболочек  

84. Характеристика стеклообразующих полимеров  

85. Характеристика тароупаковочных материалов из металлов  

86. Характеристика ударопрочного полистирола  

87. Характеристика упаковочных материалов на основе целлюлозы   

 Практико-ориентированные задания 

1. Из перечисленных видов тары выделите потребительскую и транспортную: картонная ко-

робка для конфет, картонная пачка для чая, ящик из гофрированного картона  для консервов, 

металлическая банка для консервов, металлическая банка  для яичного меланжа массой нетто 

10 кг. 

2. Из указанных в скобках терминов выберите правильный в следующих выражениях: 

a. - в магазин поступили развесные макаронные изделия в картонных (коробах, коробках, 

ящиках); 

b. - в магазин поступили яйца куриные в картонных ( коробках, коробах, ящиках) с 14-ю 

бугорчатыми прокладками. 

c. - В полимерном многооборотном ящике находятся бутылки с пивом. Что в данном слу-

чае является упаковкой, упаковочным материалом, вспомогательными упаковочными 

средствами, потребительской и транспортной тарой? 

3. Из перечисленных видов тары выделите многооборотную: деревянные ящики для овощей и 

фруктов, армированные металлической проволокой; полимерные ящики для бутылок с пище-

выми жидкостями; полимерные ящики для овощей и фруктов; картонные ящики  для мака-

ронных изделий; мешки для сахара; сетчатые мешки для овощей. 

a. 4.В перечисленных названиях тары выделите ее типы и виды: полиэтиленовый пакет, 

полимерный ящик, сетчатый мешок из полимерного материала. 

4. Из указанных в скобках терминов  выберите правильный в следующих  выражениях: 

a. - ( расфасовка, фасовка, фасование) сахара; 

b. - ( укупорка, укупоривание)  бутылок винтовым алюминиевым колпачком; 

c. - ( дозировка, дозирование) напитка; 

d. - ( упаковка, упаковывание)  конфет в картонные ящики. 

5. В следующих выражениях найдите ошибочные. Ошибочные выражения исправьте в соот-

ветствии в требованиями стандартов и терминологии упаковочного дела: 

a. - потребительская упаковка для соли; 

b. - потребительская тара для сахара; 

c. - транспортная тара для консервов; 

d. - внешняя тара; 

e. - упаковка муки в бумажные пакеты; 

f. - виды упаковок для бакалейных товаров; 

g. - используют жестяные банки с последующей их упаковкой в картонные ящики; 



h. - при упаковке  в ящики блоков рыбы их перекладывают пергаментом; 

i. - основными операциями технологического процесса является  первичная обработка, 

тепловая обработка, дозировка и расфасовка, а также замораживание; 

j. - после фасовки их в банки и укупорки их пастеризуют при 80-84 С. 

6. В маркировке гречневой крупы, выработанной по ГОСТ, наименование продукта – ― Греч-

ка‖. Допущена ли ошибка?  В маркировке мясных консервов наименование продукта –

―Говяжья тушенка‖, ссылка на ТУ. Не следует ли изменить  наименование на ― Говядина ту-

шеная‖, как это предусмотрено стандартом? Чему должно полностью соответствовать наиме-

нование продукта в маркировке? 

7. В маркировке продукта представлен перечень пищевых добавок: ― Пищевые добавки: Е 

211, Е 450, Е 621‖. Какая ошибка допущена в маркировке? 

8. Для одних пищевых продуктов установлен срок годности, для других – срок хранения, для 

третьих – срок реализации. При анализе маркировки каким документом необходимо руково-

дствоваться,  чтобы определить правильность данной информации? 

 

8. Перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для освоения 

дисциплины  

а) основная литература: 

1. ЭБС «Лань»: Мамаев, А.В. Тара и упаковка молочных продуктов. [Электронный ре-

сурс] : учеб. пособие / А.В. Мамаев, А.О. Куприна, М.В. Яркина. — Электрон. дан. — СПб. : 

Лань, 2014. — 304 с.  

2. ЭБС "Znanium" Веселов А. И. Технологическое оборудование, оснастка и основы про-

ектирования упаковочных производств: Учебное пособие / Веселов А.И., Веселова И.А. - 

М.:ИНФРА-М Издательский Дом, 2017. - 262 с.  

б) дополнительная литература: 

1. ЭБ "Труды ученых СтГАУ" Шлыков, С. Н. Практикум по расчетам процессов и аппа-

ратов пищевых производств [электронный полный текст] : учеб. пособие / С. Н. Шлыков, Р. С. 

Омаров ; СтГАУ. - Ставрополь, 2015. - 632 КБ. 

2. ЭБС "Лань" Процессы и аппараты пищевой технологии : учеб. пособие для студентов 

вузов по направлениям подготовки бакалавров: "Продукты питания из растит. сырья", "Про-

дукты питания животного происхождения" / С. А. Бредихин [и др.] ; под ред. С. А. Бредихина. 

- Санкт-Петербург : Лань, 2014. - 544 с. 

3. Пищевая промышленность (периодическое издание). 

4. Международная реферативная база данных SCOPUS.http://www.scopus.com/  

5. Международная реферативная база данных Web of Science. http://wokinfo.com/Russian/ 

6. Электронная библиотека диссертаций Российской государственной библиотеки 

http://elibrary.rsl./ru/Список литературы верен. 

Директор Н.Б       Обновленская М.В. 

 

9. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» 

(далее - сеть «Интернет»), необходимых для освоения дисциплины 

1. http://www.interstandart.ru/ Официальный сайт информационной службы «Интерстандарт» Феде-

рального агентства по техническому регулированию и метрологии [Электронный ресурс]. 

2. www.stq.ru/ Официальный сайт РИА «Стандарты и качество». Журнал «Стандарты и качество» 

[Электронный ресурс]. 

3. www.cnpe.spb.ru – Центр независимой потребительской экспертизы [Электронный ресурс]. 

4. www.spros.ru – Журнал для потребителей «СПРОС» [Электронный ресурс]. 

5. http://www.1gost.ru/ На данном сайте представлено большое количество национальных стандар-

тов и других документов по стандартизации в РФ 

http://www.interstandart.ru/
http://www.stq.ru/
http://www.cnpe.spb.ru/
http://www.spros.ru/
http://www.1gost.ru/


6. http://www.falshivkam.net/ На данном сайте представлено большое количество статей и иллюст-

раций к ним, посвященных способам фальсификации товаров, методам борьбы с ними. Описаны 

меры по защите товарных знаков, представлен обширный музей фальсифицированных товаров. 

10. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины 

Специфика изучения дисциплины «Тара и упаковка для пищевых производств» обусловлена 

формой обучения студентов, ее местом в подготовке бакалавра и временем, отведенным на освоение 

курса рабочим учебным планом.  

Курс обучения делится на время, отведенное для занятий, проводимых в аудиторной форме 

(лекции, практические занятия) и время, выделенное на внеаудиторное освоение дисциплины, боль-

шую часть из которого составляет самостоятельная работа студента.  

Лекционная часть учебного курса для студентов проводится в форме лекций-презентаций по 

основным темам. Практические занятия предусмотрены для закрепления теоретических знаний, уг-

лубленного рассмотрения наиболее сложных проблем дисциплины, выработки навыков структурно-

логического построения учебного материала и отработки навыков самостоятельной подготовки.  

Самостоятельная работа студента включает в себя изучение теоретического материала курса, 

выполнение практических и творческих заданий, подготовку к контрольно-обобщающим мероприя-

тиям.  

Для освоения курса дисциплины студенты должны:  

− изучить материал лекционных и практических занятий в полном объеме по разделам курса;  

− выполнить задание, отведенное на самостоятельную работу: подготовить и защитить рефе-

рат по выбранной и утвержденной преподавателем, теме, подготовиться к собеседованию, тестиро-

ванию, и заключительному этапу – экзамену;  

− продемонстрировать сформированность компетенций, закрепленных за курсом дисциплины 

во время мероприятий текущего и промежуточного контроля знаний.  

Посещение лекционных и практических занятий для студентов очной и заочной формы явля-

ется обязательным.  

Уважительными причинами пропуска аудиторных занятий является:  

− освобождение от занятий по причине болезни, выданное медицинским учреждением,  

− распоряжение по деканату, приказ по вузу об освобождении в связи с участием в внутриву-

зовских, межвузовских и пр. мероприятиях,  

− официально оформленное свободное посещение занятий.  

Пропуски отрабатываются независимо от их причины.  

Пропущенные темы лекционных занятий должны быть законспектированы в тетради для лек-

ций, конспект представляется преподавателю для подтверждения изучения пропущенной лекции и 

ликвидации пропуска. Пропущенные практические занятия отрабатываются в виде устной защиты 

практического занятия во время консультаций по дисциплине.  

Контроль сформированности компетенций в течение семестра проводится в форме устного 

опроса на практических занятиях, а также на контрольных точках при ответах на теоретические во-

просы, выполнении тестовых и практико-ориентированных заданий по курсу дисциплины.  

11. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении образова-

тельного процесса по дисциплине, включая перечень лицензионного и свободно распростра-

няемого программного обеспечения, в том числе отечественного производства и информаци-

онных справочных систем (при необходимости). 

11.1 Перечень лицензионного программного обеспечения 

При осуществлении образовательного процесса обучающимися и преподавателем используются 

следующее программное обеспечение: Microsoft Windows, Office (Номер соглашения на пакет лицензий 

для рабочих станций: V5910852 от 23.11.2018), Антивирус Kaspersky Anti-Virus Suite для WKS и FS (№ 

http://www.falshivkam.net/


заказа/лицензии: 1B08-000451-575278DA  от 17.12.2019), Adobe Creative Cloud VIP (Adobe Creative 

Suite, Adobe Illustrator, Adobe InDesign, Adobe Muse, Adobe Dreamweaver, Adobe Bridge, Adobe Fire-

works, Adobe Photoshop, Lightroom, Adobe Photoshop, Adobe Premiere Pro) (E6D07F9B807E0FF7F95A 

от 23.11.2018), ABBYY FineReader 14 Business 1 year (Код позиции:AF14-2S4W01-102/AD Идентифи-

кационный номер пользователя: 41255 от 23.11.2018 г. ), Adobe Photoshop Extended CS3 (Certificate ID: 

CE0712390 от 7.12.2007), Adobe Acrobat 8.0 Pro (Certificate ID:СЕ0712390 от 07.12. 2007),  Adobe Illustra-

tor CS3 (Certificate ID:СЕ0712390 от 07.12. 2007), WinRAR (архиватор) (Электронный ключ. Владелец 

копии: Stavropol State Agrarian University –EDU 900 PC usage license от 20.11.2007),  

При осуществлении образовательного процесса обучающимися и преподавателем использу-

ются следующие информационно-справочные системы: автоматизированная система управления 

«Деканат», ЭБС «Znanium», ЭБС «Лань». 

 

11.2 Перечень свободно распространяемого программного обеспечения 
 

11.3 Перечень программного обеспечения отечественного производства 

При осуществлении образовательного процесса студентами и преподавателем используются 

следующие информационно справочные системы: СПС «Консультант плюс», СПС «Гарант». Кон-

сультантПлюс-СК сетевая версия (правовая база) (Договор № 370/19 от 09.06.2019). 



12. Описание материально-технической базы, необходимой для осуществления образо-

вательного процесса по дисциплине 

№ 

п/п 

Наименование специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Оснащенность специальных помещений и по-

мещений для самостоятельной работы 

1 

Учебная аудитория для проведения лек-

ционных занятий 
( ауд. № 402, площадь – 96,7 м

2
) 

Оснащение: специализированная мебель на 72 

посадочных места, видео проектор – 1 шт., пер-

сональный компьютер – 1 шт., интерактивная 

доска – 1 шт., учебно-наглядные пособия в виде 

презентаций, информационные плакаты, подклю-

чение к сети «Интернет», доступ в электронную 

информационно-образовательную среду универ-

ситета, выход в корпоративную сеть университе-

та. 

2 

Учебная аудитория для проведения заня-

тий семинарского типа (ауд. № 106, пло-

щадь – 50,3 м
2
 ) 

Оснащение: специализированная мебель на 25 

посадочных мест, лабораторные столы – 6 шт., 

шкаф для реактивов – 1 шт., шкаф-витрина – 2 

шт., сушильный шкаф (SNOL 58/350) – 1 шт., 

термостат INB 400, Memmert– 1 шт., вытяжной 

шкаф МВП-001– 1 шт., поляриметр круговой СМ-

3– 1 шт., центрифуга универсальная Z-300– 1 шт., 

рефрактометр ИРФ-454Б2М – 1 шт., титровальная 

установка КЕ БМ– 1 шт., лабораторные весы VI-

BRAHJ-220 СЕ в комплекте с калибровочной ги-

рей F1 100 г – 1 шт., водяная баня GFL на 6 мест – 

1 шт., персональный компьютер – 1 шт., телеви-

зор – 1 шт., учебно-наглядные пособия в виде 

презентаций, информационные плакаты, подклю-

чение к сети «Интернет», выход в корпоративную 

сеть университета. 

3 

Учебные аудитории для самостоятельной 

работы 

1. Читальный зал научной библиотеки (пло-

щадь –  177 м
2
) 

 

 

 

 

 

2. Учебная аудитория (ауд. № 201, площадь 

– 49 м
2
). 

1. Оснащение: специализированная мебель на 100 

посадочных мест, персональные компьютеры – 56 

шт., телевизор – 1шт., принтер – 1шт., цветной 

принтер – 1шт., копировальный аппарат – 1шт., 

сканер – 1шт.,Wi-Fi оборудование, подключение 

к сети «Интернет», доступ в электронную инфор-

мационно-образовательную среду университета, 

выход в корпоративную сеть университета. 

2 Оснащение: специализированная мебель на 25 

посадочных мест, персональный компьютер – 1 

шт., жидкокристаллический телевизор – 1 шт., 

классная доска – 1 шт., учебно-наглядные посо-

бия в виде презентаций, информационные плака-

ты, подключение к сети «Интернет», выход в 

корпоративную сеть университета. 

 

Учебная аудитория для групповых и ин-

дивидуальных консультаций 

(ауд. № 201, площадь – 49 м
2
) 

Оснащение: специализированная мебель на 25 

посадочных мест, персональный компьютер – 1 

шт., жидкокристаллический телевизор – 1 шт., 

классная доска – 1 шт., учебно-наглядные посо-

бия в виде презентаций, информационные плака-

ты, подключение к сети «Интернет», выход в 

корпоративную сеть университета. 

 

Учебная аудитория для текущего контро-

ля и промежуточной аттестации (ауд. № 

201, площадь – 49 м
2
) 

Оснащение: специализированная мебель на 25 

посадочных мест, персональный компьютер – 1 

шт., жидкокристаллический телевизор – 1 шт., 

классная доска – 1 шт., учебно-наглядные посо-

бия в виде презентаций, информационные плака-

ты, подключение к сети «Интернет», выход в 

корпоративную сеть университета. 



13. Особенности реализации дисциплины лиц с ограниченными возможностями здоро-

вья 

Обучающимся с ограниченными возможностями здоровья предоставляются специальные 

учебники и учебные пособия, иная учебная литература, специальные технические средства обучения 

коллективного и индивидуального пользования, предоставление услуг ассистента (помощника), ока-

зывающего обучающимся необходимую техническую помощь, а также услуги сурдопереводчиков и 

тифлосурдопереводчиков.  

а) для слабовидящих:  

- на зачете присутствует ассистент, оказывающий студенту необходимую техническую по-

мощь с учетом индивидуальных особенностей (он помогает занять рабочее место, передвигаться, 

прочитать и оформить задание, в том числе записывая под диктовку);  

- задания для выполнения, а также инструкция о порядке проведения зачета оформляются 

увеличенным шрифтом;  

- задания для выполнения на зачете зачитываются ассистентом;  

- письменные задания выполняются на бумаге, надиктовываются ассистенту;  

- обеспечивается индивидуальное равномерное освещение не менее 300 люкс;  

- студенту для выполнения задания при необходимости предоставляется увеличивающее уст-

ройство; 

в) для глухих и слабослышащих:  

- на зачете присутствует ассистент, оказывающий студенту необходимую техническую по-

мощь с учетом индивидуальных особенностей (он помогает занять рабочее место, передвигаться, 

прочитать и оформить задание, в том числе записывая под диктовку);  

- зачет проводится в письменной форме;  

- обеспечивается наличие звукоусиливающей аппаратуры коллективного пользования, при 

необходимости поступающим предоставляется звукоусиливающая аппаратура индивидуального 

пользования;  

- по желанию студента зачет может проводиться в письменной форме;  

д) для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата (тяжелыми нарушениями 

двигательных функций верхних конечностей или отсутствием верхних конечностей):  

- письменные задания выполняются на компьютере со специализированным программным 

обеспечением или надиктовываются ассистенту;  

- по желанию студента зачет проводится в устной форме. 



Рабочая программа дисциплины «Тара и упаковка для пищевых производств» составлена в 

соответствии с требованиями Федерального государственного образовательного стандарта высшего 

образования по направлению подготовки 19.04.03 Продукты питания животного происхождения и 

учебного плана по магистерской про-грамме «Технология продуктов здорового питания». 
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Аннотация рабочей программы дисциплины 

«Тара и упаковка для пищевых производств» 

по подготовке обучающегося по программе магистратуры 

по направлению подготовки 

 

19.04.03 Продукты питания животного происхождения 
код направление подготовки 

 

 Технология продуктов здорового питания 

 Профиль 

Форма обучения – очная, заочная. 

Общая трудоемкость изучения дисциплины составляет 4,0 ЗЕТ, 144 часа. 

  

Программой дисциплины 

предусмотрены следующие 

виды занятий  

Очная форма обучения: Лекции – 6 ч., практические занятия – 30 ч., 

самостоятельная работа – 72 ч., контроль – 36 ч. 

Заочная форма обучения: Лекции – 2 ч., практические занятия – 8 ч., 

самостоятельная работа – 125 ч., контроль – 9 ч. 

  

Цель изучения дисциплины формирование теоретических знаний и практических умений и навыков 

в области управления технологическими процессами производства та-

ры и упаковки для пищевых продуктов 

Место дисциплины в 

структуре ОП ВО 

Учебная дисциплина входит в обязательную часть образовательной про-

граммы 

Компетенции и индикатор 

(ы) достижения компетен-

ций, формируемые в ре-

зультате освоения дисцип-

лины  

ОПК – 3 Способен оценивать риски и управлять качеством процесса и 

продукции путем использования и разработки новых 

высокотехнологических решений  

ОПК – 3.2 Разрабатывает мероприятия по предотвращению рисков 

получения некачественной продукции 

  

Знания, умения и навыки, 

получаемые в процессе 

изучения дисциплины  

 

 

 

 

 

 

Знания: 

современные тенденции на рынке упаковочных материалов, классифи-

кацию тары, основные функции упаковки и маркировки, специфику 

упаковки продовольственных товаров с учетом предотвращения рис-

ков получения некачественной продукции 

Умения:  

обращаться с продукцией в таре из различных материалов, применять 

правила обращения, хранения, и возврата транспортной тары для пре-

дотвращения рисков получения некачественной продукции 

Навыки:  

применения передовых технологии в области упаковки продукции с 

учетом предотвращения рисков получения некачественной продукции 

2.1Краткая характеристика 

учебной дисциплины (ос-

новные разделы и темы)  

Тема 1. Тара и упаковка в нормативных документах. Значение упаков-

ки в пищевых производствах.  

Тема 2. Обзор упаковочных материалов. Упаковка и ее функции.  

Тема 3. Классификация тары и упаковки.Характеристика упаковочных 

материалов. 

Форма контроля  Очная форма обучения: семестр 3 – экзамен 

Заочная форма обучения: курс 2 – экзамен, контрольная работа 

 

Автор: 

доцент кафедры технологии производства и переработки сельскохозяй-

ственной продукции, канд. биол. наук Скорбина Е.А. 
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