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I. Ц Е Л Ь  И  ЗА Д А Ч И  Д И С Ц И П Л И Н Ы

1.1. Цель изучения дисциплины:
У Целью освоения дисциплины "Инновационные технологии в мясной 

отрасли" является формирование у обучающихся знаний в области совре
менных, инновационных технологий переработки сырья животного проис
хождения.

1.2. Задачи:
- формирование теоретических знаний и практических умений в обла

сти переработки сырья животного происхождения на основе современных 
технологий;

-формирование умений и навыком использования современных техно
логий при производстве продукции из сырья животного происхождения.

I I . М Е С Т О  Д И С Ц И П Л И Н Ы  В С Т Р У К Т У Р Е  
О С Н О В Н О Й  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Й  О Б Р А З О В А Т Е Л Ь Н О Й  

П Р О Г Р А М М Ы  (О П О П )
2.1. Цикл (раздел) ОПОП, к которому относится дисциплина

Инновационные технологии в мясной отрасли относятся к дисциплинам 
по выбору (Б1.В.ДВ.02.02) основной профессиональной образовательной 
программы.

2.2. Логическая взаимосвязь с другими частями ОПОП_______________
. П роцессы  и аппараты  пищ евы х производств_________________________
. П ищ евая биотехнология_____________________________________________
. О бщ ая технология мясной отрасли__________________________________
. О сновы  разработки и внедрения новы х видов мясны х продуктов 
знать:

У  ассортимент и технологию производства мясных полуфабрикатов;
У физико-химические процессы, происходящие в сырье и полуфабрикатах 

на всех стадиях производства продукции;
У нормативную и техническую  документацию отрасли;
У методы оценки и контроля качества продукции;
У классификацию мяса птицы;
У характеристику и пищевую ценность мяса птицы;
У общ ую  технологию убоя и обработки птицы. 

ум ет ь:
У  использовать полученные знания в практической деятельности;
У оценивать влияние различных факторов на ход и результаты 

технологического процесса;
У принимать оптимальные решения в процессе производства продукции;
У пользоваться и разрабатывать техническую  документацию;
У осуществлять контроль за качеством сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции.
У проводить технологическую оценку качества продуктов из мяса птицы;
У создавать конкурентоспособные технологии производства продуктов из 

мяса птицы. 
владет ь:

У - основными терминами и понятиями дисциплины;
У - совершенствовать и оптимизировать действующ ие технологии на базе 

системного подхода к анализу сырья, оценки технологического процесса 
и требований к качеству конечной продукции; 

принципом получения многокомпонентных систем используемых в технологии

Н а и м е н о в а н и е  п ред 
ш еству ю щ и х  д и сц и 
п л и н , п р а к т и к , н а  к о 
то р ы х  б ази руется  
д а н н а я  д и с ц и п л и н а  
(м одуль)
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мясопродуктов, отвечающ их требованиям науке о питании человека.
Т р е б о в а н и я  к  п р е д в а 
р и те л ь н о й  п о д го то вке  
об учаю щ и хся

>

Дисциплина является предшествующей для Частные технологии в мясо
перерабатывающей отрасли.

I II . О Б Р А З О В А Т Е Л Ь Н Ы Е  Р Е З У Л Ь Т А Т Ы  О С В О Е Н И Я
Д И С Ц И П Л И Н Ы , С О О Т В ]Е Т С Т В У Ю Щ И Е  Ф О Р М И Р У Е М Ы М  К О М П Е Т Е Н Ц И Я М

К о д ы
к о м п е
тен ц и й

Ф о р м у л и р о в к а  к о м 
п етен ц и и

П л а н и р у е м ы е  р е зу л ь т а т ы  
об учен и я  по д и сц и п л и н е

П К -7

Способностью  обос
новы вать нормы  рас
хода сырья и вспом о
гательны х материалов 
при производстве 
продукции

Знать: проблемы рационального использования сырьевых, 
энергетических и других видов ресурсов.
-  основные технологические процессы получения продуктов 

заданного качества и свойств.
Уметь: обосновывать технологии переработки на основе 
качественных характеристик сырья и его изменений в процессе 
технологической обработки; -анализировать причины брака и 
выпуска продукции низкого качества; разрабатывать мероприятия 
по их предупреждению.
Владеть: -методами анализа и оценки физико-химических и 
биохимических процессов; теоретическими знаниями об 
автолитических изменениях в мясе и их влиянии на свойства 
мясного сырья и продуктов; -теоретическими знаниями 
механизмов микробиологических процессов и их влияние на 
свойства мясного сырья и продуктов на его основе.

П К -11

Способностью  орга
низовы вать техноло
гический процесс 
производства продук
тов питания ж ивотно
го происхож дения

Знать: инновационные технологии производства мясных и 
мясорастительных изделий, продуктов убоя, жирового, 
технического и кормового производств; современные требования 
стандартов к качеству сырья, полуфабрикатов, готовых изделий.
Уметь: организовывать технологический процесс производства 
продуктов питания животного происхождения
Владеть: приемами к составлению рациональных 
технологических схем переработки продуктов убоя; приемами 
совершенствования действующих технологических процессов на 
основе анализа качества сырья и требований к конечной 
продукции; приемами лабораторных анализов сырья, 
полуфабрикатов, готовых изделий, давая обоснованные 
заключения.

П К -20

Способностью  осу
щ ествлять поиск, вы 
бор и использование 
новейш их достиж ений 
техники и технологии 
в области производ
ства продуктов пита
ния ж ивотного проис
хож дения

Знать: поиск, выбор и использование новейших достижений 
техники и технологии в области производства продуктов питания 
животного происхождения.
Уметь: осуществлять поиск, выбор и использование новейших 
достижений техники и технологии в области производства 
продуктов питания животного происхождения.
Владеть: навыками осуществлять поиск, выбор и использование 
новейших достижений техники и технологии в области 
производства продуктов питания животного происхождения
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IV . О Б Ъ Е М , С Т Р У К Т У Р А , С О Д Е Р Ж А Н И Е  Д И С Ц И П Л И Н Ы , В И Д Ы  У Ч Е Б Н О Й  
Р А Б О Т Ы  И  Ф О Р М Ы  К О Н Т Р О Л Я  ЗН А Н И Й  

4.1. Распределение объема учебной работы по формам обучения
В ид р аб о ты О бъ ем  учебной  

р а б о ты , час
Ф о р м ы  об учен и я (вносятся данны е по реализуем ы м  формам) О ч н а я З а о ч н а я
С ем естр  (курс) и зу ч ен и я  д и с ц и п л и н ы 8 (4) -
О бщ ая трудоемкость, всего, час

зачетные единицы
288
10

-

К о н т а к т н а я  р а б о та  об учаю щ и хся  с п р еп о д ав ател ем -
А у д и то р н ы е  за н я т и я  (всего) 110 -
В том  числе: -
Л екции 44 -
Л абораторны е занятия 44 -
П рактические занятия 22 -
Иные виды работ  в соответствии с учебным планом (учебная 
практика) - -

В н еау д и то р н ая  р а б о та  (всего) 11 -
В том  числе: -
К онтроль самостоятельной работы  (на 1 подгруппу в форме 
компью терного тестирования)

-* -

К онсультации согласно графику каф едры  (еж енедельно 1ч -  для 
студентов очной и 2 ч -зао ч н о й  формы обучения х 11 нед.)

11 -

Иные виды работ  в соответствии с учебным планом (курсовая 
работа, РГЗ и др.) - -

П р о м еж у то ч н ая  а т т е с т а ц и я 10 -
В том  числе: -
Зачет - -
Э кзам ен (на 1 группу) 8 -
К онсультация предэкзаменационная (на 1 группу) 2 -
К о н т р о л ь 21

С а м о с т о я т е л ь н а я  р аб о та  об учаю щ и хся 157 -
С а м о с т о я т е л ь н а я  р аб о та  об учаю щ и хся  (всего) 157 -
в том  числе: -
С ам остоятельная работа по проработке лекционного материала 
(60%  от объема лекций)

26 -

С ам остоятельная работа по подготовке к лабораторно
практическим  занятиям  (60%  от объема аудиторны х занятий)

40 -

Работа над тем ами (вопросами), вы несенны ми на самостоятель
ное изучение

65 -

С ам остоятельная работа 10 -
П одготовка к экзамену 16 -

П рим ечание:*осущ ествляется на аудиторны х занятиях



6

4.2 Общая структура дисциплины и виды учебной работы обучения

Наименование модулей и раз
делов дисциплины

Объемы видов учебной работы по формам обучения, час

Очная форма обучения Заочная форма обучения

Вс
ег

о

Л
ек

ци
и

Л
аб

ор
ат

ор
но

- 
пр

ак
т.

 з
ан

ят
ия

В
не

ау
ди

то
рн

ая
 

ра
бо

та
 и

 п
р.

ат
т.

С
ам

ос
то

ят
ел

ьн
ая

ра
бо

та

Вс
ег

о

Л
ек

ци
и

И 1 S
| Ё
? !  
а н  о и»Р сЗ 
м аЧ в В

не
ау

ди
то

рн
ая

 
ра

бо
та

 и
 п

р.
ат

т.

С
ам

ос
то

ят
ел

ьн
ая

ра
бо

та

i 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

М одуль №1
«Современные основы тех
нологий мясоперерабаты

ваю щ ей отрасли»

39 10 6 3 20 - - - -

1. И стория развития б и о т ех 
н ологий  м ясоперерабаты ва
ю щ ей  пищ евой пром ы ш лен
ности . О сновны е составны е  
вещ ества мясны х продуктов  
и и х  изм енения при т ех н о л о 
гической обработке п родук 
тов.

11 4 2

й
S'
1
1к

5 - -

ааS'
1
1к

-

2. С овременны е основы  т ех 
н ологий  м ясоперерабаты ва
ю щ ей  пищ евой, корм овой и 
техн и ч еск ой  отраслей. Н ауч
ны е основы  техн ологи ческ и х  
п роцессов .

14 4 2 8 - - -

3. С овременны е инноваци
онны е сп особы  холодил ьной  
обр аботк и  и  хранения м яса и  
м ясоп р одук тов .

9 2 2 5

И т оговое занят ие по м одулю  
1

2 - - 2 - -

Модуль №2
«Современные инновацион
ные технологии мясоперера

батывающей отрасли»

98 20 30 4 44 - - - -

1. С овременны е инноваци
онны е техн ол оги и  м асл ож и 
рового  производства. О сн о
вы п роизводства топл еного  
ж ира, переработки  ж иров  
ж ивотного  п роисхож дения. 
П ереработка коллаген с о 
дер ж ащ его сырья и систем .

6 2 2

К
он

су
ль

т
ац

ии

2 - -

К
он

су
ль

т
ац

ии

-

2. И нновационны е т ехн ол о
гии производства эм ул ьгиро
ванны х мясны х, ж ировы х и 
м ясорастительны х п родук 
тов, в сех  видов колбас и  
м ясны х изделий.

10 2 2 2 - - -
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О бъемы  видов учебной работы  по формам обучения, час

О чная форма обучения Заочная форма обучения

Н аименование модулей и раз
делов дисциплины

В
се

го

Л
ек

ци
и

И 1 S|1пя " 
а н  о  и»Р сЗ 
м  аЧ в В

не
ау

ди
то

рн
ая

 
ра

бо
та

 и
 п

р.
ат

т.

С
ам

ос
то

ят
ел

ьн
ая

ра
бо

та

В
се

го

Л
ек

ци
и

И 1 S
| Ё
? !  
сан о  и»Р сЗ 
м  аЧ в В

не
ау

ди
то

рн
ая

 
ра

бо
та

 и
 п

р.
ат

т.

С
ам

ос
то

ят
ел

ьн
ая

ра
бо

та

i 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

3. Термическая обработка  
м ясного сырья и продуктов  
сырья ж ивотного п р ои схож 
дения. С оврем енное аппара
турное осн ащ ен и е тем пер а
турной  обработки. И ннова
ционны е разработки раци о
нальной и эф ф ективной тер 
м ической  обработки.

14 2 2 2 - - -

4. Н овейш ие техн ол оги ч е
ские схем ы  ф ерментативной  
обр аботк и  сырья ж ивотного  
прои схож ден и я.

14 2 2 4 - - -

5. С овременны е и н етради
ционны е м етоды  и иннова
ционны е п одходы  к п р оц ес
сам  убоя  и первичной обр а
ботки  скота, и птицы.

16 2 4 4

6. Т ехнология производства  
ф асованного м яса и п ол у
фабрикатов.

14 2 2 6

7. К улинарны е изделия из 
м яса птицы.

16 2 4 5

8. К олбасны е изделия из мя
са  птицы.

16 2 4 5

9. К онсервы  из м яса птицы. 16 2 4 4
10. С оверш енствование т е х 
н ологии  полуф абрикатов из 
м яса птицы с прим енением  
пищ евы х добавок . Т р ебова
ния к качеству продуктов из 
м яса птицы.

11 2 4 4

И т оговое занят ие по м одулю  
2

4 - - 2

М одул ь  №»3
«О собенности  ф ункционал ь
ны х продуктов питания. 
Т ехнологии  производства  
ф ункционал ьны х м ясны х  
продуктов»

115 14 30 4 67

1. К лассификация пищ евы х  
продуктов

9 2 2 5

2. Ф ункциональны е и н гр еди 
енты. П ринципы  создания  
ф ункциональны х продуктов  
питания

16 2 4 10
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Н аименование модулей и раз
делов дисциплины

О бъемы  видов учебной работы  по формам обучения, час

О чная форма обучения Заочная форма обучения

В
се

го

Л
ек

ци
и

И 1 S
| 1

пя " 
а н  о  и»Р сЗ 
м  аЧ в В

не
ау

ди
то

рн
ая

 
ра

бо
та

 и
 п

р.
ат

т.

С
ам

ос
то

ят
ел

ьн
ая

ра
бо

та

В
се

го

Л
ек

ци
и

И 1 S
| Ё
? !  
сан о  и»Р сЗ 
м  аЧ в В

не
ау

ди
то

рн
ая

 
ра

бо
та

 и
 п

р.
ат

т.

С
ам

ос
то

ят
ел

ьн
ая

ра
бо

та

i 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

3. Т ехнология ф ункциональ
ны х м ясны х продуктов

18 2 6 10

4. Т ехнология ф ункциональ
ны х м ясопродуктов, об о га 
щ енны х витаминами.

25 2 8 15

5. Т ехнология ф ункциональ
ны х м ясопродуктов, об о га 
щ енны х м инеральны ми в е
щ ествам и

11 2 4 5

6. Т ехнология ф ункциональ
ны х м ясопродуктов, об о га 
щ енны х полиненасы щ енны 
м и ж ирны м и кислотами

16 2 4 10

7. И спользование п р оби оти 
ков и пребиотиков в т ех н о 
логии м ясны х продуктов

14 2 2 10

И т оговое занят ие по м одулю  
3

2 - - 2

П одгот овка индивидуального 
задания

10 - - - 10 - - - -

Э кзам ен 26 - - 10 16 - - - -

4.3 Структура и содержание дисциплины по формам обучения

Н аименование модулей и разделов дисциплины
О бъемы  видов учебной работы  по формам обу

чения, час

Очная форма обучения Заочная форма обуче
ния

В
се

го

Л
ек

ци
и

ЕЗXм
Н
Xл
а
ЕЗ
ЛОо

ч В
не

ау
ди

т.
 р

аб
от

а

С
ам

ос
т.

 р
аб

от
а

В
се

го

Л
ек

ци
и

XXм
Н
Xл
а
ЕЗ
&ОосЗ
ч В

не
ау

ди
т.

 р
аб

от
а

С
ам

ос
т.

 р
аб

от
а

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

Модуль №1 39 10 6 3 20 - - - - -
«Современные основы технологий мясоперерабаты
вающей отрасли» 11 4 2

К
он

су
ль

т
ац

ии

5 - - -

К
он

су
ль

т
ац

ии

-

1. История развития биотехнологий мясоперераба
тывающей пищевой промышленности. Основные 
составные вещества мясных продуктов и их измене
ния при технологической обработке продуктов.

14 4 2 8 - - - -

2. Современные основы технологий мясоперераба
тывающей пищевой, кормовой и технической отрас
лей. Научные основы технологических процессов.

9 2 2 5
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Наименование модулей и разделов дисциплины

Вс
ег

о

Л
ек

ци
и

X
м
НS3ЛаX
аоо

В
не

ау
ди

т.
 р

аб
от

а

С
ам

ос
т.

 р
аб

от
а

Вс
ег

о

Л
ек

ци
и

X
м
наXаЕЗ
аоосз
Ч В

не
ау

ди
т.

 р
аб

от
а

С
ам

ос
т.

 р
аб

от
а

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

Итоговое занятие по модулю 1 2 - - 2 - - - -
Модуль №2

«Классификация и характеристика мяса птицы. Тех
нология производства продуктов из мяса птицы»

134 20 30 4 44 - - - - -

1. Введение. Современное состояние производства про
дуктов из мяса птицы 6 2 2

К
он

су
ль

т
ац

ии

2 - -

К
он

су
ль

т
ац

ии

-

1.1 Современное состояние производства продуктов из 
мяса птицы. Общая оценка экономической ситуации в Рос
сии. Объем и емкость рынка мяса птицы.

6 2 2 2 - - - -

2. Классификация мяса птицы. Характеристика и пи
щевая ценность мяса птицы 10 2 2 6 - - - -

2.1 Мясо птицы - ценный продукт питания. Более 85 % 
белковых веществ мышечной ткани птицы являются легко
усвояемыми. Мясо птицы хороший источник витаминов 
группы В.

10 2 2 6

3. Общая технология убоя и обработки птицы. 6 2 2 2 - - - -
3.1 Технологические процессы производства мяса птицы. 
На каждую партию оформляют следующие документы: 
ветеринарное свидетельство, гуртовую ведомость.

6 2 2
2

4. Убой и обработка птицы на поточно
механизированных линиях 8 2 2 4 - - - -

5. Холодильная обработка и хранение мяса птицы 10 2 4 4 - - - -
5.1 Холодильная обработка основной способ консервиро
вания мяса и мясных продуктов. При охлаждении основ
ным фактором, влияющим на стойкость продуктов, являет
ся температура 0°С, при которой тормозится ферментные 
процессы распада в охлажденных продуктах.

10 2 4 4

6. Технология производства фасованного мяса и полу
фабрикатов. 10 2 2 6

6.1 Технологическая схема производства фасованного мяса 
и полуфабрикатов. Натуральные и рубленые полуфабрика
ты из мяса птицы. Потребительские предпочтения в России 
традиционно остаются на стороне целых тушек

10 2 2 6

7. Кулинарные изделия из мяса птицы 11 2 4 5

7.1 Для производства изделий из мяса птицы используют 
тушки полу потрошёной птицы, остывшее, охлажденное 
или замороженное куриное мясо механической обвалки, 
казеинат натрия.
Все сырье, направляемое на переработку, должно сопро
вождаться разрешением ветеринарно-санитарной службы

11 2 4 5

8. Колбасные изделия из мяса птицы 11 2 4 5

8.1 В последние годы большое применение находит глубо
кая переработка птицы. При этом тушка используется более 
рационально.

11 2 4 5

9. Консервы из мяса птицы 10 2 4 4

Объемы видов учебной работы по формам обу
чения, час

Очная форма обучения Заочная форма обуче
ния
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Наименование модулей и разделов дисциплины
Объемы видов учебной работы по формам обу

чения, час

Очная форма обучения Заочная форма обуче
ния

сесп

S.

сено
1Cсеs.
н

сено
1Cсеs.

1

о

2 3 4

М.
5

но
св
U
6

о

7
а
8

5 __ м_
9 10

но
се
U
11

9.1 Виды консервов. Для производства изделий из мяса
птицы используют тушки полу потрошеной птицы, остыв
шее, охлажденное или замороженное куриное мясо механи
ческой обвалки________________________________________
10. Совершенствование технологии полуфабрикатов из 
мяса птицы с применением пищевых добавок. Требова
ния к качеству продуктов из мяса птицы______________
10.1 Мясо цыплят-бройлеров должно быть выработано в 
соответствии с требованиями настоящего стандарта по тех
нологической инструкции по выработке мяса птицы с со
блюдением санитарных правил и правил ветеринарного 
осмотра убойных животных и ветеринарно-санитарной 
экспертизы мяса и мясных продуктов, утвержденных в
установленном порядке________________________________
Итоговое занятие по модулю 2_________________________

Модуль №3
«Особенности функциональных продуктов питания. 
Технологии производства функциональных мясных 

__________________ продуктов»__________________
1. Классификация пищевых продуктов_________________
1.1. Классификация пищевых продуктов. Продукты массо
вого потребления. Продукты функционального питания. 
Продукты лечебного и специализированного питания. Тре
бования, предъявляемые к продуктам питания. Диетиче
ские продукты. Специализированные продукты питания. 
Продукты лечебно-профилактического назначения.________
2. Функциональные ингредиенты. Принципы создания
функциональных продуктов питания__________________
2.1 Функциональные ингредиенты -основные компоненты 
функциональных продуктов. Пищевые волокна. Витамины. 
Антиоксиданты. Минеральные вещества. Полиненасыщен
ные жирные кислоты. Олигосахариды (пребиотики). По
лезные микроорганизмы (пробиотики). Принципы созда
ния функциональных продуктов питания. Медико
биологическая оценка функциональных продуктов. Обога
щение продукта нутриентами в процессе его производства.
3. Технология функциональных мясных продуктов______
3.1 Группы функциональных мясных продуктов. Техноло
гия низкокалорийных мясопродуктов с пищевыми волок
нами. Характеристика пищевых волокон, их физиологиче
ская функция. Нерастворимые пищевые волокна. Исполь
зование пищевых волокон в технологии мясопродуктов. 
Использование вторичных продуктов переработки расти
тельного сырья. Использование изолированных препаратов 
пищевых волокон. Использование субпродуктов II катего-

10

10

10

2

115

9

9

16

16

18

18

14 30 67

10

ssгг
с
I
S

10

10

10

2 4 4

2 4 4

2 4 4

2

4

2 2 5

2 2 5

2 4

2 4

2 6

2 6

рии._________________________________________________
4. Технология функциональных мясопродуктов, обога
щенных витаминами.________________________________
4.1 Характеристика витаминов, их физиологическое значе-

25

25

2 8

Y  8

15 - - -

U  " " "
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Н аименование модулей и разделов дисциплины
О бъемы  видов учебной работы  по формам обу

чения, час

Очная форма обучения Заочная форма обуче
ния

В
се

го

Л
ек

ци
и

ЕЗ
м

Н
S3
X

а
ЕЗ
dО

о

ч В
не

ау
ди

т.
 р

аб
от

а

С
ам

ос
т.

 р
аб

от
а

В
се

го

Л
ек

ци
и

X

м

н
S3
X

а
ЕЗ
dо\о
с з

ч В
не

ау
ди

т.
 р

аб
от

а

С
ам

ос
т.

 р
аб

от
а

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

ние. Использование витаминов в технологии мясных про
дуктов. Использование сырья с высоким содержанием ви
таминов. Использование витаминосодержащих препаратов.
5. Технология функциональных мясопродуктов, обога
щенных минеральными веществами 11 2 4 5 - - - -

5.1 Характеристика минеральных веществ, их физиологи
ческое значение: железо, кальций, магний, йод, цинк, селен. 
Способы обогащения мясопродуктов минеральными веще
ствами. Способы обогащения мясных продуктов железом. 
Способы обогащения мясных продуктов йодом. Йодирова
ние основного сырья и вспомогательных материалов, вво
димых в рецептуру изделий. Использование йодсодержа
щего сырья. Обогащение мясопродуктов кальцием. Ис
пользование органического кальцийсодержащего сырья.

11 2 4 5

6. Технология функциональных мясопродуктов, обога
щенных полиненасыщенными жирными кислотами 16 2 4 10

6.1 Характеристика полиненасыщенных жирных кислот. 
Полиненасыщенные жирные кислоты (ПНЖК): Подсол
нечное и кукурузное масла, Соевое масло, Оливковое мас
ло, Красное пальмовое масло. Способы обогащения мясо
продуктов полиненасыщенными жирными кислотами.

16 2 4 10

7. Использование пробиотиков и пребиотиков в техно
логии мясных продуктов 14 2 2 10

7.1 Пробиотики - это активные и неактивные формы мик
роорганизмов. Симбиотики. Синбиотики. Характеристика 
пробиотических микроорганизмов и их физиологическое 
влияние на организм человека. Бифидобактерии. Молочно
кислые микроорганизмы. Использование пробиотических 
микроорганизмов в технологии мясопродуктов. Использо
вание препаратов пробиотиков прямого назначения. Ис
пользование производственных заквасок. Характеристика 
пребиотиков и их использование в технологии мясных про
дуктов.

14 2 2 10

Итоговое занятие по модулю 3 2 - - 2

Выполнение индивидуального задания 10 - - - 10 - - - - -

Экзамен 26 - - 10 16 - - - - -
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V. О Ц Е Н К А  З Н А Н И Й  И  Ф О Н Д  О Ц Е Н О Ч Н Ы Х  С Р Е Д С Т В  Д Л Я  П Р О В Е Д Е Н И Я  
Т Е К У Щ Е Г О  К О Н Т Р О Л Я  З Н А Н И Й  И  П Р О М Е Ж У Т О Ч Н О Й  А Т Т Е С Т А Ц И И  О Б У 

Ч А Ю Щ И Х С Я  П О  Д И С Ц И П Л И Н Е
5.1. Формы контроля знаний, рейтинговая оценка и формируемые 

компетенции (дневная форма обучения)_________________________
№  п/п Н аим енование рейтингов, 

модулей и блоков

Ф
ор

м
ир

уе
м

ы
е

ко
м

пе
те

нц
ии

Объем учебной работы Форма
контроля
знаний

К
ол

ич
ес

тв
о 

ба
лл

ов
 

(m
in

)

К
ол

ич
ес

тв
о 

ба
л

ло
в 

(m
ax

)

О
бщ

ая
 т

ру
до

ем
ко

с

Л
ек

ци
и

Л
аб

ор
.-

пn
ак

т.
за

.к
ят

оя
В

не
ау

ди
то

рн
. 

ра
б.

 
и 

пп
ом

еж
ут

.а
тт

ес
т.

С
ам

ос
т.

 р
аб

от
а

Всего по дисциплин е П К -7;
П К -11;
П К -20

288 44 66 21 152 Э кзам ен
51 100

I. Рубежный рейтинг Сумма 
баллов за 31 60

М одуль 1. «Современные основы техно
логий мясоперерабатываю щ ей отрасли»

П К -7

39 10 6 3 20
15

1. История развития биотехнологий 12 4 2 1 5 Устный
2. Современным основы! техноловий 

мясоперерабатывающей пище- 15 4 2 1 8
Устныш
опрос

3. Современным инновационным 9 2 2 - 5 Устный
Итоговый контроль знаний по темам моду
ля 1. 3 - - 1 2

Тестирова
ние, ситуа
ционным

Модуль 2. «Классификация и характеристи
ка мяса птицы. Технология производства 

продуктов из мяса птицы»

П К -7;
П К -11;
П К -20

98 20 30 4 44

20

1. Введение. Современное состоя
ние производства продуктов из 
мяса птицы

6 2 2 - 2
Устный
опрос

2. Классификация мяса птицы. Ха
рактеристика и пищевая цен
ность мяса птицы

10 2 2 - 6
Устный
опрос

3. Общая технология убоя и обра
ботки птицы. 6,5 2 2 0,5 2

Устный
опрос

4. Убой и обработка птицы на по
точно-механизированных линиях 8,5 2 2 0,5 4 Устный

опрос

5.
Холодильная обработка и хране
ние мяса птицы 10,5 2 4 0,5 4 Устный

опрос

6.
Технология производства фасо
ванного мяса и полуфабрикатов. 10,5 2 2 0,5 6

Устный
опрос

7.
Кулинарные изделия из мяса 

птицы 11 2 4 - 5 Устный
опрос

8. Колбасные изделия из мяса пти- 11,5 2 4 0,5 5 Устный
9. Консервы из мяса птицы 10,5 2 4 0,5 4 Устныш
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10.

С оверш енствование техн ологи и  
полуф абрикатов из м яса птицы с 
п ри м енением  пищ евы х добавок. 
Т ребования к качеству продуктов  
из мяса птицы

11 2 4 1 4
У стны й

оп р ос

И тоговы й контроль знаний по тем ам  м о д у 
ля 2. 2 - - - 2

Тестирова
ние, ситуа

ционны е
М одуль №3 «Особенности ф ункциональ

ных продуктов питания. Технологии 
производства функциональных мясных 

продуктов»

П К -7;

115 14 30 4 67

15

1. К лассификация пищ евы х п р о
дуктов 9,5 2 2 0 ,5 5

У стны й
оп р ос

2 . Ф ункциональны е ингредиенты . 
П ринципы  создания ф ункцио
нальны х продуктов питания

17 2 4 1 10
У стны й
оп р ос

3. Т ехнология ф ункциональны х  
м ясны х продуктов 18,5 2 6 0 ,5 10

У стны й
оп р ос

4. Т ехнология ф ункциональны х  
м ясопродуктов, обогащ енны х  
витаминами.

П К -11;
П К -20 25,5 2 8 0 ,5 15

У стны й
оп р ос

5. Т ехнология ф ункциональны х  
м ясопродуктов, обогащ енны х  
минеральны ми вещ ествам и

11,5 2 4 0 ,5 5
У стны й
оп р ос

6. Т ехнология ф ункциональны х  
м ясопродуктов, обогащ енны х  
полиненасы щ енны м и ж ирны м и  
кислотам и

16,5 2 4 0 ,5 10

7. И спользование пробиотиков и 
пребиотиков в техн ологи и  м яс
ны х продуктов

14,5 2 2 0 ,5 10

И т о г о в ы й  к о н т р о л ь  зн а н и й  п о  т е м а м  
м одуля 3. 2

- -

2 Тестирова
ние, ситуа
ционны е  
задачи

II. Творческий рейтинг 10 - - - 10 2 5

III. Рейтинг личностных качеств 3 10

I V . Рейтинг сформированности при
кладных практических требований

+ +

V. Промежуточная аттестация 26 - - 10 16 Экзамен 15 25

5.2. Оценка знаний студента
5.2.1. Основные принципы рейтинговой оценки знаний

Оценка знаний по дисциплине осуществляется согласно Положе
нию о балльно -рейтинговой системе оценка обучения в ФГБОУ ВО Белго
родский ГАУ.

Уровень развития компетенций оценивается с помощью рейтинговых 
баллов.
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Р е й ти н ги Х а р а к т е р и с т и к а  р ей ти н го в
М ак си м у м

б ал л о в
Рубеж ны й О траж ает работу студента на протяж ении всего пери

ода изучения дисциплины. О пределяется суммой бал
лов, которые студент получит по результатам изуче
ния каждого модуля.

60

Творческий Результат выполнения студентом индивидуального 
творческого задания различных уровней сложности, в 
том  числе, участие в различны х конф еренциях и кон 
курсах на протяж ении всего курса изучения дисци
плины.

5

Рейтинг
личностны х
качеств

О ценка личностны х качеств обучаю щ ихся, проявлен
ных ими в процессе реализации дисциплины  (модуля) 
(дисциплинированность, посещ аемость учебны х за 
нятий, сдача вовремя контрольны х мероприятий, от
ветственность, инициатива и др.)

10

Рейтинг
сформированно- 
сти прикладных 
практических 
требований

О ценка результата сформ ированности практических 
навыков по дисциплине (модулю), определяемы й 
преподавателем  перед началом  проведения пром еж у
точной аттестации и оценивается как «зачтено» или 
«не зачтено».

+

П ром еж уточная
аттестация

Я вляется результатом аттестации на окончательном 
этапе изучения дисциплины по итогам сдачи зачета или 
экзамена. Отражает уровень освоения информационно
теоретического компонента в целом и основ практиче
ской деятельности в частности.

25

И тоговы й рей
тинг

О пределяется путём  сумм ирования всех рейтингов
100

Итоговая оценка компетенций студента осуществляется путём автома
тического перевода баллов общего рейтинга в стандартные оценки:

Н еудовлетворительно У довлетворительно Х орош о О тлично
менее 51 балла 51-67 баллов 67,1-85 баллов 85,1-100 баллов

5.2.3. Критерии оценки знаний студента на экзамене

На экзамене студент отвечает в письменно-устной форме на вопросы эк
заменационного билета (2 вопроса и задача).

Количественная оценка на экзамене определяется на основании следу
ющих критериев:

• оценку «отлично» заслуживает студент, показавший всестороннее 
систематическое и глубокое знание учебно-программного материала, умение 
свободно выполнять задания, предусмотренные программой, усвоивший ос
новную и знакомый с дополнительной литературой, рекомендованной про
граммой; как правило, оценка «отлично» выставляется студентам, усвоив
шим взаимосвязь основных понятий дисциплины и их значение для приобре
таемой профессии, проявившим творческие способности в понимании, изло
жении и использовании учебно-программного материала;
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• оценку «хорошо» заслуживает студент, обнаруживший полное зна
ние учебно-программного материала, успешно выполняющий предусмотрен
ные в программе задания, усвоивший основную литературу, рекомендован
ную в программе; как правило, оценка «хорошо» выставляется студентам, 
показавшим систематический характер знаний по дисциплине и способным к 
их самостоятельному пополнению и обновлению в ходе дальнейшей учебной 
работы и профессиональной деятельности;

• оценку «удовлетворительно» заслуживает студент, обнаруживший 
знания основного учебно-программного материала в объеме, необходимом 
для дальнейшей учебы и предстоящей работы по профессии, справляющийся 
с выполнением заданий, предусмотренных программой, знакомый с основ
ной литературой, рекомендованной программой; как правило, оценка «удо
влетворительно» выставляется студентам, допустившим погрешности в отве
те на экзамене и при выполнении экзаменационных заданий, но обладающим 
необходимыми знаниями для их устранения под руководством преподавате
ля;

• оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, обнаружив
шему проблемы в знаниях основного учебно-программного материала, допу
стившему принципиальные ошибки в выполнении предусмотренных про
граммой заданий; как правило, оценка «неудовлетворительно» ставится сту
дентам, которые не могут продолжать обучение или приступить к професси
ональной деятельности по окончании вуза без дополнительных занятий по 
соответствующей дисциплине.

5.3. Фонд оценочных средств. Типовые контрольные задания или иные 
материалы, необходимые для оценки формируемых компетенций по дис
циплине (приложение 1, 2, 3).

V I. У Ч Е Б Н О -М Е Т О Д И Ч Е С К О Е  И  И Н Ф О Р М А Ц И О Н Н О Е  О Б Е С П Е Ч Е Н И Е  Д И С 
Ц И П Л И Н Ы

6.1. Основная учебная литература
1. Мишанин, Ю.Ф. Биотехнология рациональной переработки животного

сырья [Электронный ресурс] : учебное пособие / Ю.Ф. Мишанин. — Электрон. 
дан. — Санкт-Петербург : Лань, 2017. — 720 с. — Режим доступа: 
https://elanbook.com/book/96860. — Загл. с экрана.
https://e.lanbook. com/reader/book/96860/# 1

2. Рогов И.А. Технология мясных продуктов. Книга 2. Технология 
мясных продуктов. / И.А. Рогов, А.Г. Забашта, Г.П. Казюлин. -  М.: КолосС, 
2009. -  711 с.

6.2. Дополнительная литература
1. Дунченко, Н. И. Управление качеством в отраслях пищевой про

мышленности [Электронный ресурс] : Учебное пособие / Н. И. Дунченко, М. 
Д. Магомедов, А. В. Рыбин. - 4-е изд. - М. : Издательско-торговая корпорация

https://elanbook.com/book/96860
https://e.lanbook.com/reader/book/96860/%231
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«Дашков и К°», 2012. - 212 с.- ISBN 978-5-394-01921-0.
http://znanium.com/bookread2.php?book=415066

2. Криштафович, В. И. Товароведение и экспертиза мясных и мясосо
держащих продуктов [Электронный ресурс] / В. И. Криштафович. - Москва : 
Лань, 2017. - ISBN 978-5-8114-2606-5 : Б. ц.
https://e.lanbook.com/reader/book/96855/#1

3. Юдина, С.Б. Технология продуктов функционального питания
[Электронный ресурс] : учебное пособие / С.Б. Юдина. — Электрон. дан. — 
Санкт-Петербург : Лань, 2017. — 280 с. — Режим доступа:
https://e4anbook.com/book/91277. — Загл. с экрана.
https://e.lanbook.com/reader/book/91277/# 1

4. Юдина, С.Б. Технология продуктов функционального питания
[Электронный ресурс] : учебное пособие / С.Б. Юдина. — Электрон. дан. — 
Санкт-Петербург : Лань, 2018. — 280 с. — Режим доступа:
https://e4anbook.com/book/103149. — Загл. с экрана.
https://e4anbook.com/reader/book/103149/# 1

6.2.1. Периодические издания
1. Периодические научно-технические журналы: «Мясная индустрия», 

«Пищевая промышленность».

6.3. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы обучаю
щихся по дисциплине

6.3.1. Методические указания по освоению дисциплины
Приступая к изучению дисциплины, обучающимся необходимо внима

тельно ознакомиться с тематическим планом занятий, списком рекомендо
ванной научной литературы. Следует уяснить последовательность выполне
ния индивидуальных учебных заданий.

Самостоятельное изучение теоретического материала
Теоретический материал по тем темам, которые вынесены на самостоя

тельное изучение, обучающийся прорабатывает в соответствии с вопросами 
для подготовки к экзамену. К началу сессии обучающийся готовит к ауди
торной работе с преподавателем список вопросов, которые не удалось разо
брать самостоятельно в межсессионный период.

Выполнение домашних тестовых и иных индивидуальных заданий
Для закрепления теоретического материала обучающиеся по каждой 

пройденной теме выполняют индивидуальные задания. Выполнение индиви
дуальных заданий призвано обратить внимание на наиболее сложные, клю
чевые и дискуссионные аспекты изучаемой темы, помочь систематизировать 
и лучше усвоить пройденный материал.

Индивидуальные задания содержат также тесты, которые могут быть 
использованы как для проверки знаний обучающихся преподавателем в ходе 
проведения промежуточной аттестации на занятиях, а также для самопровер
ки знаний обучающимися. Разработан необходимый набор тестовых заданий, 
в которых сконцентрирована значительная учебная информация, имеющая

http://znanium.com/bookread2.php?book=415066
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=1708689853687613&I21DBN=LANI&P21DBN=LANI&S21STN=1&S21REF=3&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=10&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&S21STR=%D0%9A%D1%80%D0%B8%D1%88%D1%82%D0%B0%D1%84%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D1%87%2C%20%D0%92%2E%20%D0%98%2E
https://e.lanbook.com/reader/book/96855/%231
https://e4anbook.com/book/91277
https://e.lanbook.com/reader/book/91277/%231
https://e4anbook.com/book/103149
https://e.lanbook.com/reader/book/103149/%231
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немаловажное познавательное значение. Тестирование позволяет преподава
телю не только оценить успеваемость обучающихся на любом этапе их обу
чения, но и оказать помощь самим студентам в изучении курса. При прове
дении самотестирования обучающиеся могут выявить тот круг вопросов, ко
торый усвоили слабо, и в дальнейшем обратить на них особое внимание.

Контроль самостоятельной работы обучающихся по выполнению те
стовых и иных домашних заданий осуществляется преподавателем с помо
щью выборочной и фронтальной проверок письменных и устных индивиду
альных заданий на лабораторных занятиях.

Подготовка к промежуточному контролю
Промежуточный контроль знаний осуществляется на лабораторных за

нятиях. При подготовке к аудиторным и самостоятельным работам, обучаю
щимся необходимо повторить пройденный материал и более внимательно 
сосредоточиться на усвоении терминологии курса.

Обучающийся получает допуск к экзамену при успешном выполнении 
вех видов учебных занятий.

Преподавание дисциплины предусматривает:
- лекции
-лабораторные занятия
-практические занятия
-устный опрос
- тестирование
- самостоятельную работу (изучение теоретического материала; подго

товка к защите лабораторных работ; выполнение домашних заданий, в т.ч. 
рефераты, доклады, эссе; подготовка к устным опросам, экзаменам и пр.)

- консультации преподавателя.
Лекции по дисциплине читаются как в традиционной форме, так и с 

использованием активных форм обучения.
Главной задачей каждой лекции является раскрытие сущности темы и 

анализ ее главных положений. Рекомендуется на первой лекции довести до 
внимания студентов структуру курса и его разделы, а также рекомендуемую 
литературу. В дальнейшем указывать начало каждого раздела, суть и его за
дачи, а, закончив изложение, подводить итог по этому разделу, чтобы связать 
его со следующим.

Содержание лекций определяется рабочей программой курса. Каждая 
лекция должна охватывать определенную тему курса и представлять собой 
логически вполне законченную работу. Лучше сократить тему, но не допус
кать перерыва ее в таком месте, когда основная идея еще полностью не рас
крыта.

Для максимального усвоения дисциплины рекомендуется изложение 
лекционного материала с элементами обсуждения. Лекционный материал 
должен быть снабжен конкретными примерами.

Целями проведения лабораторных занятий являются:
--- установление связей теории с практикой в форме экспериментально

го подтверждения положений теории;
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— развитие логического мышления;
— умение выбирать оптимальный метод решения;
— обучение студентов умению анализировать полученные результаты;
— контроль самостоятельной работы обучающихся по освоению курса.
Каждое лабораторное занятие целесообразно начинать с повторения

теоретического материала, который будет использован на нем. Для этого 
очень важно четко сформулировать цель занятия и основные знания, умения 
и навыки, которые студент должен приобрести в течение занятия.

На лабораторных занятиях преподаватель принимает решенные и 
оформленные надлежащим образом задания, должен проверить и оценить 
глубину знаний данного теоретического материала, умение анализировать и 
решать поставленные задачи, выбирать эффективный способ решения, уме
ние делать выводы.

Пакет заданий для самостоятельной работы рекомендуется выдавать в 
начале семестра, определив предельные сроки их выполнения и сдачи. Ре
зультаты самостоятельной работы контролируются преподавателем и учиты
ваются при аттестации обучающегося (при сдаче экзамена).

Задания для самостоятельной работы составляются, как правило, по 
темам и вопросам, по которым не предусмотрены аудиторные занятия, либо 
требуется дополнительно проработать и проанализировать рассматриваемый 
преподавателем материал в объеме запланированных часов.

Примерный курс лекций, тестовый комплекс, содержание и методика 
выполнения лабораторных работ, методические рекомендации для самостоя
тельной работы содержатся в УМК дисциплины.

6.3.2 Видеоматериалы
1. Каталог учебных видеоматериалов на официальном сайте ФГБОУ ВО Бел
городский Г АУ -  Режим доступа:

http://bsaa.edu.ru/InfResource/librarv/video/economv.php

6.4. Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интер
нет», современные профессиональные базы данных, информационные 
справочные системы_______________________________________________

Электронные ресурсы свободного доступа
http: //elibrarv.ru/defaul 
tx.asp

Всероссийский институт научной и технической ин
формации

http://www2.viniti.ru Научная электронная библиотека
http://www.fasi.2ov.rn/ Федеральное агентство по науке и инновациям.
http://www.mcx.ru/ Министерство сельского хозяйства РФ
http: //www.agro .ru/ne 
ws/main.aspx

Агропромышленный комплекс. Новости агротехники, 
агрохимии, животноводства, растениеводства, пере
работки сельхозпродукции и т.д. Отраслевая доска 
объявлений. Календарь выставок. Блоги.

http://www.ialib.ru/ Электронно - библиотечная система, образователь
ные и просветительские издания.

http://bsaa.edu.ru/InfResource/library/video/economy.php
http://elibrary.ru/defaultx.asp
http://elibrary.ru/defaultx.asp
http://www2.viniti.ru/
http://www.fasi.gov.ru/
http://www.mcx.ru/
http://www.agro.ru/news/main.aspx
http://www.agro.ru/news/main.aspx
http://www.iqlib.ru/
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http: //www.scirus.com/ Научная поисковая система Scirus, предназначенная 
для поиска научной информации в научных журна
лах, персональных страницах ученых, сайтов универ
ситетов на английском и русском языках.

http: //www.scintific. na 
rod.ru/

Научные поисковые системы: каталог научных ре
сурсов, ссылки на специализированные научные по
исковые системы, электронные архивы, средства по
иска статей и ссылок.

http://www.ras.ru/ Российская Академия наук: структура РАН; иннова
ционная и научная деятельность; новости, объявле
ния, пресса.

http: //nature.web.ru/ Российская Научная Сеть: информационная система, 
нацеленная на доступ к научной, научно-популярной 
и образовательной информации.

http: //www.extech.ru/li 
brary/spravo/grnti/

Государственный рубрикатор научно-технической 
информации (ГРНТИ) - универсальная классифика
ционная система областей знаний по научно - 
технической информации в России и государствах 
СНГ.

http://www.cnshb.ru/ Центральная научная сельскохозяйственная библио
тека

http: //www.agroportal. 
ru

АГРОПОРТАЛ. Информационно-поисковая система 
АПК.

http://www.rsl.ru Российская государственная библиотека
http: //www. edu.ru Российское образование. Федеральный портал
http://n-t.ru/ Электронная библиотека «Наука и техника»: книги, 

статьи из журналов, биографии.
http: //www.nauki- 
online.ru/

Науки, научные исследования и современные техно
логии

http: //www.aonb.ru/iat 
p/guide/library.html

Полнотекстовые электронные библиотеки

Ресурсы ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ
http://lib.belgau.edu.ru Электронные ресурсы библиотеки ФГБОУ ВО Белго

родский ГАУ
http: //ebs.rgazu.ru/ Электронно-библиотечная система (ЭБС) "AgriLib"
http: //znanium.com/ ЭБС «ZN A N IU M .C O M »

http://e.lanbook.com/b
ooks/

Электронно-библиотечная система издательства 
«Лань»

http: //www.garant .ru/ Информационное правовое обеспечение 
«Гарант» (для учебного процесса)

http://www.consultant.
ru

СПС Консультант Плюс: Версия Проф

http://www.scirus.com/
http://www.scintific.narod.ru/
http://www.scintific.narod.ru/
http://www.ras.ru/
http://nature.web.ru/
http://www.extech.ru/library/spravo/grnti/
http://www.extech.ru/library/spravo/grnti/
http://www.cnshb.ru/
http://www.agroportal.ru/
http://www.agroportal.ru/
http://www.aris.kuban.ru/ru/res/krai/out.php3?id=119
http://www.aris.kuban.ru/ru/res/krai/out.php3?id=119
http://www.rsl.ru/
http://www.edu.ru/
http://n-t.ru/
http://www.nauki-online.ru/
http://www.nauki-online.ru/
http://www.aonb.ru/iatp/guide/library.html
http://www.aonb.ru/iatp/guide/library.html
http://lib.belgau.edu.ru
http://e.lanbook.com/b
http://www.garant
http://www.consultant.ru/
http://www.consultant.ru/
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httD://www2.viniti.ru/
Полнотекстовая база данных «Сельскохозяйственная 
библиотека знаний» - БД ВИНИТИ РАН

http: //window.edu.ru/c 
atalos/

Информационная система «Единое окно доступа к 
информационным ресурсам»

V II. М А Т Е Р И А Л Ь Н О -Т Е Х Н И Ч Е С К О Е  О Б Е С П Е Ч Е Н И Е  Д И С Ц И П Л И Н Ы

7.1. Помещения, укомплектованные специализированной мебе
лью, оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения, 
служащими для представления учебной информации большой аудито
рии

В и д ы  п ом ещ ен и й О б оруд ован и е  и тех н и ч еск и е  ср ед ств а  
об учен и я

У чебная аудитория для проведения занятий 
лекционного типа №  727.

Специализированная мебель для обучаю 
щ ихся на 30 посадочны х мест.
Рабочее место преподавателя: стол, стул, 
каф едра-трибуна напольная, доска меловая 
настенная.
Н абор демонстрационного оборудования: 
Н оутбук Н оутбук Lenow o 320-15ISK  (HD, 
15,6) проектор BenQ  M W 533, экран для де
м онстрации D EX P W E-96, 2 акустические 
колонки 2.0 SVEN SPS-702. 
И нф орм ационны е стенды (планш еты 
настенные)

У чебная аудитория для проведения занятий 
лекционного типа, семинарского типа, 
групповых и индивидуальны х консульта
ций, текущ его контроля и промеж уточной 
аттестации №  735.

Специализированная мебель для обучаю 
щ ихся на 15 посадочны х мест.
Рабочее место преподавателя: стол, стул, 
каф едра-трибуна напольная, доска меловая 
настенная.
Л абораторное оборудование: весы лабора
торны е ВК -150.1, реф рактометр И РФ - 
454Б2М , Л ю м инископ «Ф илин», вискози
метр Оствальда, сепаратор РО ТО Р, экс
пресс-анализатор «М илтек-1», м икроскоп 
М икмед-1, анализатор качества Л актан 1-4, 
прибор для определения влаж ности пищ е
вых продуктов «Элекс-7», лопастная м е
ш алка IK A  RW 20, рН-метр М ультитест, 
анализатор Клевер, баня терм остатирую щ ая 
LO IP LB-216, вискозиметр В З-246, стерили
затор, терм остат U T U  4-84, терм остат ж ид
костны й ТЖ -ТС -01-28-100, терм остат сухо
воздуш ны й ТВ-80 ПЗ, терм остат ТС 1-20 
СПУ, центрифуга лабораторная ОКА, цен
трифуга. Х олодильник Атлант. П лита 
GEFEST. Э лектрическая маслобойка "Хо-

http://www2.viniti.ru/
http://window.edu.ru/catalog/
http://window.edu.ru/catalog/
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зяю ш ка". И нф орм ационны е стенды  (план
ш еты настенные)

П ом ещ ения для самостоятельной работы  
обучаю щ ихся с возможностью  подклю че
ния к И нтернету и обеспечением  доступа в 
электронную  инф ормационно
образовательную  среду Белгородского ГА У  
(читальны е залы  библиотеки)

Специализированная мебель; ком плект 
ком пью терной техники в сборе (системны й 
блок: Asus P4B G L-M X \Intel Celeron, 1715 
M H z\256 М б PC 2700 D D R  
SD RA M \ST320014A  (20 Гб, 5400 RPM , 
U ltra-A TA /100)\ N E C  C D -R O M  CD- 
3002A \Intel(R ) 82845G /G L/G E/PE/G V  
Graphics Controller, монитор: Proview  
777(N) / 786(N ) [17" CRT], клавиатура, 
мыш ь.) в количестве 10 единиц с возм ож 
ностью  подклю чения к сети И нтернет и 
обеспечения доступа в электронную  ин
ф ормационнообразовательную  среду Б ел
городского ГАУ; настенный плазменный 
телевизор SA M SU N G  PS50C450B1 B lack 
H D  (диагональ 127 см); аудиовидео кабель 
H D M I

П омещ ение для хранения и проф илактиче
ского обслуж ивания учебного оборудова
ния №  737

С пециализированная мебель: стол, ш кафы 
для хранения вспомогательны х средств. 
Стиральная маш ина BO SH.
Л абораторное оборудование: анализатор 
Саматос, аппарат суш ильны й АП С-1, вис
козиметр Гепплера с падаю щ им  ш ариком, 
овоскоп, м еш алка м агнитная с нагревом, 
микроволновая печь LG, холодильник А т
лант, миксер TEFAL, йогуртница 
M O U LIN EX .
Рабочее место лаборанта: стол, стул

7.2. Комплект лицензионного и свободно распространяемого про
граммного обеспечения, в том числе отечественного производства

Виды помещений Оборудование
У чебная аудитория для проведения занятий 
лекционного типа №  727.

M S W indow s W inStrtr 7 A cdm c Legalization 
RU S OPL NL. Договор № 180 от 12.02.2011. 
Срок действия лицензии -  бессрочно; M S 
Office Std 2010 RU S OPL N L  Acdm c. Д ого
вор № 180 от 12.02.2011. Срок действия ли
цензии -  бессрочно; A nti-virus K aspersry 
E ndpoint Security для бизнеса (С ублицензи
онный договор № 42 от 06.12.2019) - 522 
лицензия.. Срок действия лицензии по 
01.01.2021

У чебная аудитория для проведения занятий 
лекционного типа, семинарского типа, 
групповых и индивидуальны х консульта
ций, текущ его контроля и пром еж уточной 
аттестации №  735

M S W indow s W inStrtr 7 A cdm c Legalization 
RU S OPL NL. Договор № 180 от 12.02.2011. 
Срок действия лицензии -  бессрочно; M S 
Office Std 2010 RU S OPL N L  Acdm c. Д ого
вор № 180 от 12.02.2011. Срок действия ли
цензии -  бессрочно; A nti-virus K aspersry 
E ndpoint Security для бизнеса (С ублицензи
онный договор № 42 от 06.12.2019) - 522
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лицензия.. Срок действия лицензии по 
01.01.2021

П ом ещ ения для самостоятельной работы  
обучаю щ ихся с возмож ностью  подклю че
ния к И нтернету и обеспечением  доступа в 
электронную  инф ормационно
образовательную  среду Белгородского ГА У  
(читальны е залы  библиотеки)

M icrosoft Im agine Prem ium  Electronic Soft
w are Delivery. С ублицензионны й договор 
№ 937/18 на передачу неисклю чительны х 
прав от 16.11.2018. Срок действия лицензии 
- бессрочно. M S Office Std 2010 RU SO PLN L 
Acdm c. Договор № 180 от 12.02.2011. Срок 
действия лицензии -  бессрочно. A nti-virus 
K aspersry Endpoint Security для бизнеса 
(С ублицензионны й договор № 42 от 
06.12.2019) - 522 лицензия. Срок действия 
лицензии по 01.01.2021. И нф орм ационно 
правовое обеспечение "Гарант" (для учеб
ного процесса). Договор № Э П С -12-119 от 
01.09.2012. Срок действия - бессрочно. СПС 
КонсультантП лю с: В ерсия Проф. К онсуль
тант Ф инансист. КонсультантП лю с: К он 
сультации для бю дж етны х организаций. 
Договор от 01.01.2017. Срок действия - бес
срочно.

П омещ ение для хранения и проф илактиче
ского обслуж ивания учебного оборудова
ния №  737

M S W indow s W inStrtr 7 A cdm c Legalization 
RU S OPL NL. Договор № 180 от 12.02.2011. 
Срок действия лицензии -  бессрочно; M S 
Office Std 2010 RU S OPL N L  Acdm c. Д ого
вор № 180 от 12.02.2011. Срок действия ли
цензии -  бессрочно; A nti-virus K aspersry 
Endpoint Security для бизнеса (С ублицензи
онный договор № 42 от 06.12.2019) - 522 
лицензия.. Срок действия лицензии по 
01.01.2021

7.3. Электронные библиотечные системы и электронная информа
ционно-образовательная среда

-  ЭБС «ZNANIUM.COM», договор на оказание услуг № 
0326100001919000019 с Обществом с ограниченной ответственностью 
«ЗНАНИУМ» от 11.12.2019

-  ЭБС «AgriLib», лицензионный договор №ПДД 3/15 на предоставле
ние доступа к электронно-библиотечной системе ФГБОУ ВПО РГАЗУ от 
15.01.2015 (доп. Соглашение №1 от 31.01.2020/33)

-  ЭБС «Лань», договор №27 с Обществом с ограниченной ответствен
ностью «Издательство Лань» от 03.09.2019

-  ЭБС «Руконт», договор №ДС-284 от 15.01.2016 с открытым акцио
нерным обществом «ЦКБ»БИБКОМ», с обществом с ограниченной ответ
ственностью «Агентство «Книга-Сервис».

VIII. ОСОБЕННОСТИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 
ДЛЯ ИНВАЛИДОВ И ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯ
МИ ЗДОРОВЬЯ
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В случае обучения в университете инвалидов и лиц с ограниченными 
возможностями здоровья учитываются особенности психофизического раз
вития, индивидуальные возможности и состояние здоровья таких обучаю
щихся.

Образование обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 
возможностями здоровья может быть организовано как совместно с другими 
обучающимися, так и в отдельных группах. Обучающиеся из числа лиц с 
ограниченными возможностями здоровья обеспечены печатными и (или) 
электронными образовательными ресурсами в формах, адаптированных к 
ограничениям их здоровья. Обучение инвалидов осуществляется также в со
ответствии с индивидуальной программой реабилитации инвалида (при 
наличии).

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья по слуху возможно 
предоставление учебной информации в визуальной форме (краткий конспект 
лекций; тексты заданий). На аудиторных занятиях допускается присутствие 
ассистента, а также сурдопереводчиков и (или) тифлосурдопереводчиков. 
Текущий контроль успеваемости осуществляется в письменной форме: обу
чающийся письменно отвечает на вопросы, письменно выполняет практиче
ские задания. Доклад (реферат) также может быть представлен в письменной 
форме, при этом требования к содержанию остаются теми же, а требования к 
качеству изложения материала (понятность, качество речи, взаимодействие с 
аудиторией и т. д.) заменяются на соответствующие требования, предъявляе
мые к письменным работам (качество оформления текста н списка литерату
ры, грамотность, наличие иллюстрационных материалов и т.д.). Промежу
точная аттестация для лиц с нарушениями слуха проводится в письменной 
форме, при этом используются общие критерии оценивания. При необходи
мости время подготовки к ответу может быть увеличено.

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению универ
ситетом обеспечивается выпуск и использование на учебных занятиях аль
тернативных форматов печатных материалов (крупный шрифт или 
аудиофайлы) а также обеспечивает обучающихся надлежащими звуковыми 
средствами воспроизведения информации (диктофонов и т.д.). Допускается 
присутствие ассистента, оказывающего обучающемуся необходимую техни
ческую помощь. Текущий контроль успеваемости осуществляется в устной 
форме. При проведении промежуточной аттестации для лиц с нарушением 
зрения тестирование может быть заменено на устное собеседование по во
просам.

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих наруше
ния опорно- двигательного аппарата материально-технические условия уни
верситета обеспечивают возможность беспрепятственного доступа обучаю
щихся в учебные помещения, а также пребывания в них (наличие пандусов, 
поручней, расширенных дверных проемов, лифтов; наличие специальных 
кресел и других приспособлений). На аудиторных занятиях, а также при про
ведении процедур текущего контроля успеваемости и промежуточной атте
стации лицам с ограниченными возможностями здоровья, имеющим наруше
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ния опорно-двигательного аппарата могут быть предоставлены необходимые 
технические средства (персональный компьютер, ноутбук или другой га
джет); допускается присутствие ассистента (ассистентов), оказывающего 
обучающимся необходимую техническую помощь (занять рабочее место, пе
редвигаться по аудитории, прочитать задание, оформить ответ, общаться с 
преподавателем).

V III. П Р И Л О Ж Е Н И Я
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С В Е Д Е Н И Я  О  Д О П О Л Н Е Н И И  И  И З М Е Н Е Н И И  
Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Ы  Д И С Ц И П Л И Н Ы  

Н А  202_ /  202_ У Ч Е Б Н Ы Й  Г О Д

Инновационные технологии в мясной отрасли____________
дисциплина(модуль)

19.03.03 Продукты питания животного происхождения

Приложение 1

направление подготовки/специальность

ДОПОЛНЕНО (с указанием раздела РПД)

ИЗМЕНЕНО (с указанием раздела РПД)

УДАЛЕНО (с указанием раздела РПД)

Реквизиты протоколов заседаний кафедр, на которых пересматривалась про
грамма

Кафедра Кафедра

от № от №
Дата

дата

Методическая комиссия технологического факультета

«___» _____________ 202__года, протокол № ______

Председатель методкомиссии ______________________Сорокина Н.Н.

Декан технологического факультета Трубчанинова Н.С.

« » 202 г
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Министерство сельского хозяйства Российской Федерации 
Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение

высшего образования
«Белгородский государственный аграрный университет

имени В.Я. Г орина»
(ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ)

Приложение №2 к рабочей программе дисциплины

ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 
для проведения промежуточной аттестации обучающихся

по дисциплине «Ин н о в а ц и о н н ы е  т е х н о л о г и и  в  м я с н о й  о т р а с л и »

для направления подготовки 

19.03.03 -  Продукты питания животного происхождения
Направленность (профиль) -  Технология мясных и молочных продуктов

Майский, 202



Приложение 3

Фонд оценочных средств. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки
формируемых компетенций по дисциплине

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения образовательной программы

Код контро
лируемой 
компетен-

____ ции
ПК-7

Ф ормулировка
контролируемой

компетенции

С пособност ь  
обосновы ват ь  
норм ы  расх о да  
сы рья и вспом о
гат ельн ы х м ат е
р и а л о в при  п ро
и зводст ве п ро
дукции

Этап (уро
вень) освое
ния компе

тенции

П ланируемы е результаты  
обучения

Н аименование модулей и (или) 
разделов дисциплины

Наименование оценочного средства
Текущ ий кон

троль
Промежуточная

аттестация

П ервы й этап
(пороговой
уровень)

знать:
1) нормы  р асхода  сырья и  
вспом огательны х материалов  
при производстве продукции.

М одуль 1. «С оврем енны е ос
новы  технологий м ясоперера
баты ваю щ ей отрасли»

устный опрос
итоговое тести р о
вание, вопросы  к 
экзам ену

тестовый контроль

М одуль 2. «Классификация и 
характеристика мяса птицы. 
Технология производства про
дуктов из мяса птицы»

устный опрос
итоговое тести р о
вание, вопросы  к 
экзам ену

тестовый контроль

М одуль №3 «Особенности 
функциональных продуктов 
питания. Технологии произ

водства функциональных мяс- 
________ных продуктов»_______

устный опрос

тестовый контроль

итоговое тести р о
вание, вопросы  к 
экзам ену

В торой этап 
(продвину
ты й уро
вень)

ум еть :
1) обосновы вать нормы  р а сх о 
д а  сырья и вспом огательны х  
м атериалов при производстве  
продукции.

М одуль 1. С оврем енны е осно
в ы  технологий м ясоперераба
ты ваю щ ей  отрасли»

устный опрос итоговое тести р о
вание, вопросы  к 

тестовый контроль экзам ену

М одуль 2. «Классификация и 
характеристика мяса птицы. 
Технология производства про
дуктов из мяса птицы»

устный опрос итоговое тести р о
вание, вопросы  к 
экзам ену

тестовый контроль
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М одуль №3 «Особенности
функциональных продуктов 
питания. Технологии произ
водства функциональных мяс
ных продуктов»

устный опрос

тестовый контроль итоговое тести р о
вание, вопросы  к 
экзам ену

Т р е т и й  э т а п владеть : М одуль 1. С оврем енны е осно- устный опрос итоговое тестиро-
(в ы с о к и й
у р о в е н ь )

1) навыками обоснования н ор 
мы р асхода  сырья и вспом ога-

в ы  технологий м ясоперераба
ты ваю щ ей  отрасли»

тестовый контроль
вание, вопросы  к 
экзам ену

тельны х материалов при п роиз- устный опрос итоговое тестиро-
водстве продукции

М одуль 2. «Классификация и 
характеристика мяса птицы. 
Технология производства про
дуктов из мяса птицы»

тестовый контроль

вание, вопросы  к 
экзам ену

М одуль №3 «Особенности 
функциональных продуктов 
питания. Технологии произ
водства функциональных мяс
ных продуктов»

устный опрос итоговое тестиро-

тестовый контроль

вание, вопросы  к 
экзам ену

ПК-11 С пособност ь ор
ган и зовы ват ь  
т ехн ологи чески й  
п роц есс п рои з
водст ва п родук-

П е р в ы й  эт а п
(п о р о г о в о й
у р о в е н ь )

знать:
1) технологический  п р оц есс  
п роизводства продуктов пита
ния ж ивотного  происхож дения.

М одуль 1. С оврем енны е осно
в ы  технологий м ясоперераба
ты ваю щ ей  отрасли»

устный опрос

итоговое тести р о
вание, вопросы  к 
экзам ену

тестовый контроль
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т ов пит ания  
ж ивот ного п ро
исхож дения М одуль 2. «Классификация и 

характеристика мяса птицы. 
Технология производства про
дуктов из мяса птицы»

устный опрос

итоговое тести р о
вание, вопросы  к 
экзам ену

тестовый контроль
устный опрос итоговое тестиро-

М одуль №3 «Особенности 
функциональных продуктов 
питания. Технологии произ
водства функциональных мяс
ных продуктов»

тестовый контроль

вание, вопросы  к 
экзам ену

В т о р о й  эт а п ум еть : М одуль 1. С оврем енны е осно- устный опрос итоговое тестиро-
(п р о д в и н у 
т ы й  у р о -

1) организовывать техн ол оги 
ческий п р оц есс производства

в ы  технологий м ясоперераба
ты ваю щ ей  отрасли»

тестовый контроль
вание, вопросы  к 
экзам ену

в ен ь ) продуктов питания ж ивотного устный опрос итоговое тестиро-
происхож дения.

М одуль 2. «Классификация и 
характеристика мяса птицы. 
Технология производства про
дуктов из мяса птицы»

тестовый контроль

вание, вопросы  к 
экзам ену

Модуль №3 «Особенности функ- устный опрос итоговое тестиро-
циональных продуктов питания. 
Технологии производства функ
циональных мясных продуктов»

тестовый контроль
вание, вопросы  к 
экзам ену

Т р е т и й  э т а п владеть : М одуль 1. С оврем енны е осно- устный опрос итоговое тестиро-
(в ы с о к и й
у р о в е н ь )

1) навыками организовывать  
технологический  п р оц есс про-

в ы  технологий м ясоперераба
ты ваю щ ей  отрасли»

тестовый контроль
вание, вопросы  к 
экзам ену

и зводства продуктов питания М одуль 2. «Классификация и устный опрос итоговое тестиро-
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ж ивотного п роисхож дения. характеристика мяса птицы. 

Технология производства про
дуктов из мяса птицы»

тестовый контроль

вание, вопросы  к 
экзам ену

Модуль №3 «Особенности функ
циональных продуктов питания. 
Технологии производства функ
циональных мясных продуктов»

устный опрос итоговое тести р о
вание, вопросы  к 
экзам енутестовый контроль

М одуль 1. С оврем енны е осно
в ы  технологий м ясоперераба
ты ваю щ ей  отрасли»

устный опрос итоговое тести р о
вание, вопросы  к 
экзам енутестовый контроль

М одуль 2. «Классификация и 
характеристика мяса птицы. 
Технология производства про
дуктов из мяса птицы»

устный опрос итоговое тести р о
вание, вопросы  к 
экзам ену

тестовый контроль

М одуль №3 «Особенности 
функциональных продуктов 
питания. Технологии произ
водства функциональных мяс
ных продуктов»

устный опрос итоговое тести р о
вание, вопросы  к 
экзам ену

тестовый контроль

М одуль 1. С оврем енны е осно
в ы  технологий м ясоперераба
ты ваю щ ей  отрасли»

устный опрос
итоговое тести р о
вание, вопросы  к 
экзам ену

тестовый контроль итоговое тести р о
вание, вопросы  кМ одуль 2. «Классификация и устный опрос

ПК-20 С пособност ь  
осущ ест влят  ь 
п ои ск, вы бор и 
и сп ользован и е  
н овей ш и х до
ст иж ений т ех
ники и т ехноло
ги и  в област и  
п рои зводст ва  
п родукт ов пит а
ния ж ивот ного  
п роисхож дения

П ервы й 
э та п (п о р о 
говой уро
вень)

знать:
1) поиск, вы бор и использова
ние новей ш и х дости ж ен и й  т е х 
ники и техн ол оги и  в области  
п роизводства продуктов пита
ния ж ивотного  происхож дения.

В торой этап 
(продвину
ты й уро
вень)

ум еть :
1) осущ ествлять поиск, вы бор и 
использование новей ш и х д о 
стиж ений  техники и техн ологи и  
в области  п роизводства продук-
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тов питания ж ивотного п р ои с
хож дения.

характеристика мяса птицы. 
Технология производства про
дуктов из мяса птицы»

тестовый контроль

экзам ену

М одуль №3 «Особенности 
функциональных продуктов 
питания. Технологии произ
водства функциональных мяс
ных продуктов»

устный опрос итоговое тести р о
вание, вопросы  к 
экзам ену

тестовый контроль

М одуль 1. С оврем енны е осно
в ы  технологий м ясоперераба
ты ваю щ ей  отрасли»

устный опрос итоговое тести р о
вание, вопросы  к 
экзам енутестовый контроль

Модуль 2. «Классификация и ха
рактеристика мяса птицы. Техно
логия производства продуктов из 
мяса птицы»

устный опрос итоговое тести р о
вание, вопросы  к 
экзам ену

тестовый контроль

Модуль №3 «Особенности функ
циональных продуктов питания. 
Технологии производства функ
циональных мясных продуктов»

устный опрос

итоговое тести р о
вание, вопросы  к 
экзам ену

Третий этап
(высокий
уровень)

владеть :
навыками осущ ествлять поиск, 
вы бор и использование н овей 
ш их дости ж ен и й  техники и 
техн ол оги и  в области  п р ои з
водства продуктов питания ж и 
вотного происхож дения.
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2. О п и сан и е  показателей и критериев оценивания компетенций, ш калы  оценивания

К о м п етен ц и я П л а н и р у е м ы е  р е зу л ь та 
т ы  об учен и я (п о к азател и  

д о сти ж ен и я  зад ан н ого  
у р о в н я  к о м п етен ц и и )

У р о в н и  и к р и т е р и и  о ц е н и в а н и я  р е зу л ь та то в  об учен и я , ш к а л ы  о ц е н и в а н и я

Компетентность 
не сформирована

Пороговый уровень 
компетентности

Продвинутый уро
вень компетентно

сти

Высокий уровень

Неуд. Удовл. Хорошо Отлично

П К -7

Способностью обосно
вывать нормы расхода 
сырья и вспомогатель

ных материалов при 
производстве продукции

Обучающийся не об
ладает способно

стью обосновывать 
нормырасхода сырья 
и вспомогательных 

материалов при про
изводстве продукции

Обучающийся облада
ет способностью 

обосновывать нормы 
расхода сырья и вспо
могательных матери
алов при производстве 
продукции в типовых 

ситуациях

Обучающийся обла
дает способностью 
обосновывать нормы 

расхода сырья и 
вспомогательных 

материалов при про
изводстве продукции 

в ситуациях повы
шенной сложности

Обучающийся облада
ет способностью 

обосновывать нормы 
расхода сырья и вспо
могательных матери
алов при производстве 
продукции в ситуа

циях повышенной 
сложности, а также 
в нестандартных и 

непредвиденных ситу
ациях, создавая при 

этом новые правила и 
алгоритмы действий

З н а ть : нормы расхода 
сырья и вспомогательных 
материалов при 
производстве продукции

Допускает грубые 
ошибки при совершен
ствовании норм расхо
да сырья и вспомога
тельных материалов 
при производстве про
дукции

Может изложить основ
ной перечень норм рас
хода сырья и вспомога
тельных материалов при 
производстве продукции

Знает методы меропри
ятий по совершенство
ванию норм расхода 
сырья и вспомогатель
ных материалов при 
производстве продук
ции

Аргументировано про
водит сравнение основ
ного перечня мероприя
тий по нормам расхода 
сырья и вспомогатель
ных материалов при 
производстве продукции

У м еть: обосновывать 
нормы расхода сырья и 
вспомогательных

Не умеет разрабаты
вать мероприятия по 
совершенствованию

Частично умеет разра
батывать мероприятия 
по совершенствованию

Способен разрабаты
вать мероприятия по 
совершенствованию

Способен самостоя
тельно разрабатывать 
мероприятия по совер-
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материалов при 
производстве продукции

технологических про
цессов производства 
продукции пищевого 
назначения

технологических про
цессов производства 
продукции пищевого 
назначения

технологических про
цессов производства 
продукции пищевого 
назначения

шенствованию техно
логических процессов 
производства продук
ции пищевого назначе
ния

В л ад еть : навыками 
обоснования нормы 
расхода сырья и 
вспомогательных 
материалов при 
производстве продукции

Не владеет навыками 
разработки мероприя
тий по совершенство
ванию технологиче
ских процессов про
изводства пищевых 
продуктов

Частично владеет навы
ками разработки меро
приятий по совершен
ствованию технологи
ческих процессов про
изводства пищевых 
продуктов

Владеет методами 
навыками разработки 
мероприятий по со
вершенствованию 
технологических про
цессов производства 
пищевых продуктов

Свободно владеет 
навыками разработки 
мероприятий по совер
шенствованию техно
логических процессов 
производства пищевых 
продуктов

П К -11

Способностью организо
вывать технологический 

процесс производства 
продуктов питания жи
вотного происхождения

Обучающийся не об
ладает способно
стью организовы
вать технологиче
ский процесс произ
водства продуктов 

питания животного 
происхождения

Обучающийся облада
ет способностью ор
ганизовывать техно
логический процесс 

производства продук
тов питания живот
ного происхождения

Обучающийся обла
дает способностью 

организовывать тех
нологический процесс 

производства про
дуктов питания жи
вотного происхож
дения в типовых си

туациях и ситуациях 
с повышенной слож

ностью

Обучающийся облада
ет способностью ор
ганизовывать техно
логический процесс 

производства продук
тов питания живот
ного происхождения в 
типовых ситуациях и 

ситуациях с повы
шенной сложностью, 

а также в нестан
дартных и непредви
денных ситуациях, 

создавая при этом но
вые правила и алго
ритмы действий

З н а ть : технологический 
процесс производства 
продуктов питания 
ж ивотного происхождения

Допускает грубые 
ошибки при совер
шенствовании техно
логического процесса 
производства продук-

М ожет изложить основ
ной технологический 
процесс производства 
продуктов питания жи
вотного происхождения

Знает методы меро
приятий по совершен
ствованию технологи
ческого процесса про
изводства продуктов

Аргументировано про
водит сравнение основ
ного технологического 
процесса производства 
продуктов питания жи-
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тов питания животно
го происхождения

питания животного 
происхождения

вотного происхождения

У м еть: организовывать 
технологический процесс 
производства продуктов 
питания животного 
происхождения

Не умеет организовы
вать технологический 
процесс производства 
продуктов питания 
животного происхож
дения

Частично умеет органи
зовывать технологиче
ский процесс производ
ства продуктов питания 
животного происхожде
ния

Способен организовы
вать технологический 
процесс производства 
продуктов питания 
животного происхож
дения

Способен самостоя
тельно организовывать 
технологический про
цесс производства про
дуктов питания живот
ного происхождения

В л ад еть : навыками 
организовывать 
технологический процесс 
производства продуктов 
питания животного 
происхождения

Не владеет навыками 
организовывать тех
нологический процесс 
производства продук
тов питания животно
го происхождения

Частично владеет навы
ками организовывать 
технологический про
цесс производства про
дуктов питания живот
ного происхождения

Владеет навыками ор
ганизовывать техноло
гический процесс про
изводства продуктов 
питания животного 
происхождения

Свободно владеет 
навыками организовы
вать технологический 
процесс производства 
продуктов питания жи
вотного происхождения

П К -20

Способностью осу
ществлять поиск, выбор 
и использование новей
ших достижений тех

ники и технологии в об
ласти производства 

продуктов питания жи
вотного происхождения

Обучающийся не об
ладает способно

стью осуществлять 
поиск, выбор и ис
пользование новей
ших достижений 

техники и техноло
гии в области произ
водства продуктов 

питания животного 
происхождения

Обучающийся облада
ет способностью 

осуществлять поиск, 
выбор и использование 
новейших достижений 
техники и технологии 

в области производ
ства продуктов пита
ния животного проис
хождения в типовых 

ситуациях

Обучающийся обла
дает способностью 

осуществлять поиск, 
выбор и использова

ние новейших до
стижений техники и 

технологии в обла
сти производства 

продуктов питания 
животного проис

хождения в типовых 
ситуациях и в ситуа

циях повышенной 
сложности

Обучающийся облада
ет способностью 

осуществлять поиск, 
выбор и использование 
новейших достиже

ний техники и техно
логии в области про
изводства продуктов 
питания животного 
происхождения в ти
повых ситуациях и в 
ситуациях повышен

ной сложности, а 
также в нестандарт
ных и непредвиденных 
ситуациях, создавая 
при этом новые пра

вила и алгоритмы дей
ствий
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Знать: поиск, выбор и 
использование новейших 
достижений техники и 
технологии в области 
производства продуктов 
питания животного 
происхождения.

Допускает грубые 
ошибки при поиске, 
выборе и использова
ние новейших дости
жений техники и тех
нологии в области 
производства продук
тов питания животно
го происхождения.

М ожет изложить основ
ной поиск, выбор и ис
пользование новейших 
достижений техники и 
технологии в области 
производства продуктов 
питания животного 
происхождения.

Знает поиск, выбор и 
использование новей
ших достижений тех
ники и технологии в 
области производства 
продуктов питания 
животного происхож
дения.

Аргументировано про
водит сравнение поис
ка, выбора и использо
вание новейших дости
жений техники и тех
нологии в области про
изводства продуктов 
питания животного 
происхождения.

Уметь: осуществлять поиск, 
выбор и использование 
новейших достижений 
техники и технологии в 
области производства 
продуктов питания 
животного происхождения.

Не умеет осуществ
лять поиск, выбор и 
использование но
вейших достижений 
техники и технологии 
в области производ
ства продуктов пита
ния животного проис
хождения.

Частично умеет осу
ществлять поиск, выбор 
и использование но
вейших достижений 
техники и технологии в 
области производства 
продуктов питания жи
вотного происхождения.

Способен осуществ
лять поиск, выбор и 
использование новей
ших достижений тех
ники и технологии в 
области производства 
продуктов питания 
животного происхож
дения.

Способен самостоя
тельно осуществлять 
поиск, выбор и исполь
зование новейших до
стижений техники и 
технологии в области 
производства продук
тов питания животного 
происхождения.

Владеть: навыками 
осуществлять поиск, выбор 
и использование новейших 
достижений техники и 
технологии в области 
производства 
продуктов питания 
животного происхождения

Не способен выпол
нять осуществлять 
поиск, выбор и ис
пользование новей
ших достижений тех
ники и технологии в 
области производства 
продуктов питания 
животного происхож
дения

Частично способен осу
ществлять поиск, выбор и 
использование новейших 
достижений техники и техно
логии в области производства 
продуктов питания жи
вотного происхождения

Владеет способностью 
осуществлять поиск, выбор 
и использование новейших 
достижений техники и тех
нологии в области произ
водства
продуктов питания 
животного происхож
дения

Свободно владеет спо
собностью осуществлять 
поиск, выбор и использова
ние новейших достижений 
техники и технологии в об
ласти производства 
продуктов питания жи
вотного происхождения





3. Т и п о в ы е  к о н т р о л ь н ы е  за д ан и я  и л и  и н ы е  м а т е р и а л ы , необходим ы е д л я  о ц ен ки  
зн а н и й , ум ен и й , н а в ы к о в  и (и ли ) о п ы т а  д ея те л ь н о с ти , х ар а к те р и зу ю щ и х  э т а п ы  
ф о р м и р о в а н и я  к о м п етен ц и й  в  процессе о своен и я  о б р азо в ател ьн о й  п р о гр а м м ы

Первый этап (пороговой уровень)
З Н А Т Ь  (помнить и понимать): студент помнит, поним ает и может 

продемонстрировать ш ирокий спектр фактических, концептуальны х, процедурных 
знаний.

3.1 Перечень вопросов для устного опроса
1. Строение, состав и свойства мышечной ткани мяса.
2. Пищевая ценность мяса и мясопродуктов.
3. Характеристика мяса как объекта технологии.
4. Автолиз мяса.
5. Направление промышленного использования мяса с разным сроком 

и характером автолиза.
6. Изменение свойств мяса при холодильной обработке.
7. Изменение свойств мяса при посоле.
8. Изменение свойств мяса при копчении.
9. Изменение свойств мяса при сушке.
10. Научные основы производства мясопродуктов.

К р и т е р и и  о ц е н и в ан и я :
Развернуты й ответ студента долж ен представлять собой связное, логически последова
тельное сообщ ение на заданную  тему, показывать его ум ение применять определения, 
правила в конкретны х случаях и вклю чать с себя:
1) полноту и правильность ответа;
2) степень осознанности, понимания изученного;
3) язы ковое оф ормление ответа.
О ценка «5» ставится, если:
1) студент полно излагает материал, дает правильное определение основны х понятий;
2) обнаруж ивает понимание материала, мож ет обосновать свои суждения, прим енить зн а
ния на практике, привести необходимы е примеры не только из учебника, но и сам остоя
тельно составленные;
3) излагает материал последовательно и правильно с точки зрения норм литературного 
языка.
«4» -  студент дает ответ, удовлетворяю щ ий тем  ж е требованиям , что и для отметки «5», 
но допускает 1-2  ош ибки, которые сам же исправляет, и 1 -2  недочета в последовательно
сти и язы ковом  оф ормлении излагаемого.
«3» -  студент обнаруж ивает знание и понимание основны х полож ений данной темы, но:
1) излагает материал неполно и допускает неточности в определении понятий или ф орм у
лировке правил;
2) не ум еет достаточно глубоко и доказательно обосновать свои суж дения и привести свои 
примеры;
3) излагает материал непоследовательно и допускает ош ибки в язы ковом  оф ормлении из
лагаемого.
О ценка «2» ставится, если студент обнаруж ивает незнание больш ей части соответствую 
щ его вопроса, допускает ош ибки в формулировке определений и правил, искаж аю щ ие их 
смысл, беспорядочно и неуверенно излагает материал. О ценка «2» отмечает такие недо
статки в подготовке, которые являю тся серьезны м  препятствием  к успеш ному овладению  
последую щ им материалом.
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3.2 Перечень вопросов для защиты лабораторных работ 

Модуль 1,2,3

1. Порядок подготовки и представления консервов для органолеп
тических испытаний.

2. Определение основных органолептических показателей консервов.
3. Методика определения массы нетто или объема.
4. Методика определения составных частей консервов.
5. Характеристика основных терминов, используемых при органолеп

тической оценке качества консервов.
6. Определение герметичности банок.
7. Технологии производства мясных консервов.
8. Режимы стерилизации.

Модуль 1,2,3
1. Порядок подготовки и представления консервов для органолеп

тических испытаний.
2. Определение основных органолептических показателей консервов.
3. Методика определения массы нетто или объема.
4. Методика определения составных частей консервов.
5. Характеристика основных терминов, используемых при органолеп

тической оценке качества консервов.
6. Особенности определения хлорида натрия методом Мора.
7. Роль хлоридов в производстве мясных продуктов.
8. Определение герметичности банок.
9. Технологии производства мясорастительных консервов «Каша с мя

сом».

Модуль 1,2,3

1. Ассортимент мясных полуфабрикатов.
2. Технологическая схема производства полуфабрикатов в тесте.
3. Температурные режимы замораживания полуфабрикатов.
4. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение 

полуфабрикатов.
6. Органолептическая оценка полуфабрикатов в тесте.

Модуль 1,2,3

1. Характеристика технологической схемы производства мясных хлебов 
из мяса птицы.

2. Особенность операции запекание мясных хлебов.
3. Сроки хранения мясных хлебов.
4. Как определить выход готового продукта?
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5. Последовательность закладки сырья при изготовлении мясных хле
бов.

6. Режимы термической обработки мясных хлебов.
7. С какой целью используют нитритную соль, поваренную соль и при

правы?

Модуль 1,2,3

1. Какие белковые концентраты животного и растительного происхож
дения используются при производстве мясопродуктов?

2. Какой уровень замены мяса рекомендован мероприятиями по рацио
нальному и экономному использованию сырья в вареных колбасах?

3. Как получают мясо механической обвалки птицы на предприятиях 
отрасли?

4. Какой уровень замены говядины и свинины мясом механической 
обвалки птицы рекомендован при производстве вареных колбас?

5. Последовательность закладки сырья в куттер при производстве ва
реных колбас с мясной массой птицы.

6. Режимы термической обработки вареных колбас.
7. Методика определения массовой доля влаги в продукте?
8. Методика определения хлористого натрия в продукте?
9. Методика определения ВСС фарша?
10. Каким образом проводится органолептическая оценка колбасных 

изделий?
Модуль 1,2,3

1. Порядок подготовки и представления консервов для органолеп
тических испытаний.

2. Определение основных органолептических показателей консервов.
3. Методика определения массы нетто или объема.
4. Методика определения составных частей консервов.
5. Характеристика основных терминов, используемых при органолеп

тической оценке качества консервов.
6. Особенности определения хлорида натрия методом Мора.
7. Роль хлоридов в производстве мясных продуктов.
8. Определение герметичности банок.
9. Технологии производства мясорастительных консервов «Каша с мя

сом».

Второй этап (продвинутый уровень)
У М Е Т Ь  (применять, анализировать, оценивать, синтезировать): ум еть использо

вать изученны й материал в конкретны х условиях и в новы х ситуациях; осущ ествлять д е 
композицию  объекта на отдельны е элем енты  и описывать то, как они соотносятся с це
лым, вы являть структуру объекта изучения; оценивать значение того или иного материала 
-  научно-технической информации, исследовательских данны х и т. д.; комбинировать 
элем енты  так, чтобы  получить целое, обладаю щ ее новизной.
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3.3. Перечень ситуационных задач
1. О бозначьте цифрами части говяж ьей туш и в соответствии с рисунком. 

С хем а р а зд ел к и  ту ш и  го в я д и н ы :

___ шея, ____передняя лопатка, ___ филе (корейка )
с гр у д и н ко й ,__покромка, __толсты й край филе (корейка)
__кострец и о гу зо к ,___ окорок за д н и й ,___ окорок передний,
___ п аш и н а ,___голяш ка п ер ед н яя ,____голяш ка задняя

2. О бозначьте циф рами части свиной туш и в соответствии с рисунком.
С хем а р а зд ел к и  ту ш и  с в и н и н ы :

корейка, __лопатка
___ окорок задний,

оковалок и кострец, ___ голяш ка задняя,
брю ш ина, ___ шея, ___ голяш ка передняя,

3. В ы берите часть туш и свинины  для приготовления полуфабрикатов:
котлеты  натуральные, ш ницель отбивной, эскалоп. У каж ите какой приём прим еняю т при
изготовлении полуфабриката для размягчения соединительны х тканей?
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4. Д ополните технологическую  схему первичной обработки говяж ьей туш и зам орож ен
ной. П еречислите показатели доброкачественности мяса говядины.

Технологическая схема.

\
/

Разморажи
вание

5. Дополните технологическую  схему процесса разделки свиной и бараньей туш  (охла
ждённых).

Технологическая схема.

6. Н а мясны х и м ясорастительны х консервах различного типа наносится маркировка.
Расш ифруйте следую щ ую  маркировку:
040216
2182В или 2182 
134А или 134

7. В ы берите часть туш и, используемую  для фарш ирования. Какие ф арш и можно исполь
зовать для слож ных полуфабрикатов?

8. О бозначьте циф рами части туш ки курицы  в соответствии с рисунком. Н азовите условия 
и сроки их хранения.



6

Филе грудка---------- , окорок--------- , крыло 2 фаланга--------- , крыло 1 фаланга-
ножка—  бедро---------, крыло--------, грудка--------- , крыло две фаланги 1 -  2---

9. Д аны  ингредиенты:
A) мясо А) мясо
Б) ш пик Б) хлеб пш еничны й
B) вода (молоко) В) вода (молоко)
Г )с о л ь , перец Г) соль, перец

Д) яйцо вареное 
Ж ) лук пассированный 
З) сухари панировочные

Составьте технологические схемы  приготовления полуфабрикатов: зразы, бифштекс.
10. П риведите в соответствие с рисунком:

A) Крупнокусковы е полуфабрикаты ,
Б) П орционны е полуфабрикаты ,
B) М елкокусковы е полуфабрикаты ,
Г) Рубленые.
Н азовите основны е критерии оценки качества полуфабрикатов: 
антрекот, шашлык.

11. Заполните таблицу. Х арактеристика слож ных полуфабрикатов из филе птицы.

П олуф абрикат Ф орма изде
лия

П анировка Н аличие
фарш а

Н аличие ко
сточки

К отлета
по-киевски
К отлета ф ар
ш ированная 
(мареш аль)

12. О пределите название полуфабрикатов по форме.
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13. Д ополните таблицу. Требования к качеству и сроки хранения полуфабрикатов из пти 
цы.

П олуф абрикаты В неш ний
вид

Ц вет и за 
пах

К онсистенция t и время 
хранения

Туш ка

К отлеты  натураль
ные из птицы
К отлеты  панирован
ные из птицы

14. О пределите набор продуктов и ф орму полуфабрикатов из мясной котлетной массы.

Н аим енование полуф аб
рикатов

Ф орма полуфабрикатов Н абор продуктов, ис
пользуемы х для приго
товления

Рулет
Тефтели
Зразы

15. В ы брать части туш и для приготовления: 1. лангета, 2. бифш текса, 3. антрекота, 4. 
филе, 5. ромш текса. У казать приемы приготовления полуфабрикатов. Н азвать способ 
повы ш ение сочности, улучш ения вкусовы х и ароматических качеств крупнокускового 
слож ного полуфабриката

Выберите часть го вяжем туши для приготовления полуфаорнкатов I - 5

олстый крайвырезкатонким крап шпигование мяса

2. Бифштекс 3. Антрекот1 Лангет

* !>

6 .Бефстроганов5. Ромштекс
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16. У казать формы и вес нарезки м елкокусковы х полуфабрикатов 6-8 (бефстроганов, азу, 
гуляш).

17. П роизвести расчет энергетической ценности пищ евы х продуктов. Дайте оценку пищ е
вой ценности мясны х продуктов.

Х имический
состав

Содержание, г в 100 граммах продукта

Г овядина 1 
категории

К олбаса ва
реная «Д ок
торская»

К отлеты
«Домаш ние»

П аш тет из
куриной
печени

Вода 66,0 68,0 67,0 59,0

Белки 18,0 12,0 7,0 10,0

У глеводы 3,0 - - 3,0

Ж иры 13,0 20,0 26,0 28,0

18. П еречислите отрубы при промыш ленной разделке говяж ьей полутуши.

1.
2.
3.
4.
5.
6. ' 
7.
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19. Н а рисунке представлена свиная полутуш а, на сколько отрубов происходит ее раздел
ка для производства продуктов из свинины? Н а рисунке вы делите эти  отруба

20. П роизведите 15% -ную зам ену м ясного сырья соевым изолятом  в указанной ре
цептуре колбасы вареной.________________________________________________________

Сырье несоленое, кг на 100 кг
Говядина жилованная 1 сорта 35
Мясо птицы мех.обвалки 60
Яйца куриные или меланж 2
Молоко коровье сухое цельное или обезжиренное 3
ИТОГО: 100
Пряности и материалы, г на 100 кг несоленого сырья
Соль поваренная пищевая 2090
Натрия нитрит 7,1
Сахар-песок или глюкоза 120
Перец черный или белый молотый 120
Перец душистый молотый 80
Орех мускатный или кардамон молотые 40

Третий этап (высокий уровень)
З Н А Т Ь  (помнить и понимать): студент помнит, поним ает и мож ет продемонстрировать 
ш ирокий спектр фактических, концептуальны х, процедурных знаний.
У М Е Т Ь  (применять, анализировать, оценивать, синтезировать): ум еть использовать изу
ченны й материал в конкретны х условиях и в новых ситуациях; осущ ествлять деком пози
цию объекта на отдельные элем енты  и описывать то, как они соотносятся с целым, вы яв
лять структуру объекта изучения; оценивать значение того или иного материала -  научно
технической информации, исследовательских данны х и т. д.; комбинировать элем енты  
так, чтобы  получить целое, обладаю щ ее новизной.
В Л А Д Е Т Ь  наиболее общ ими, универсальны м и методами действий, познавательными, 
творческими, социально-личностны м и навыками.

3.5. Перечень тестовых вопросов для предэкзаменационного тестирова

ния
1. Все продукты  питания классиф ицирую тся на:
о продукты  для питания для пенсионеров
• продукты  м ассового потребления
• продукты  ф ункционального питания
• продукты  лечебного и специализированного питания
2. Ф ункциональны е продукты  долж ны  отвечать следую щ им требованиям:
о сниж ать питательную  ценность пищ евы х продуктов
• быть натуральными
• иметь вид обычной пищ и
• быть сбалансированны м и по составу
3. Ф ункциональны е продукты  предназначены  для:
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о подавления ж изнедеятельности микроорганизмов
о лечения аллергии
• компенсации деф ицита биологически активных компонентов в организме
• для поддерж ания полезной м икрофлоры  в организме человека
• для поддерж ания нормальной ф ункциональной активности органов и систем
4. К оличество ф ункционального ингредиента в функциональном продукте

долж но составлять:
• 10-50
о 5-25
о 15-30
о 1-45
5. М агний влияет на нервную , мыш ечную , сердечную  деятельность. Всего 

больш е его содержится:
о в мясе
о в рыбе
• в хлебе
6. Ч то не относится к ф ункциональны м  ингредиентам:
о витамины
о пищ евы е волокна
о минеральны е вещ ества
о пробиотики
о полинасы щ енные ж ирны е кислоты
• приправы  и специи
• консерванты
о антиоксиданты
7. К  группе структурных компонентов растений относят:
о коллаген
о хитин
• целлю лоза
• костную
• пектини
8. Суточная ф изиологическая потребность в пищ евых волокнах составляет:
о 10-25 г
о 2,5-19 г
• 25-38 г
9. П ищ а называется усвоенной:
о если она была расщ еплена в ж елудочно-киш ечном  тракте на простые ком 

поненты
о если она была расщ еплена в ж елудочно-киш ечном  тракте на простые ком 

поненты и всосалась в кровь
• если она была расщ еплена в ж елудочно-киш ечном  тракте на простые ком 

поненты, всосалась в кровь и использована для ф изических ф ункций и восстановления 
энергии

10. Рациональное сбалансированное питание -  это:
о распределение пищ и в течение дня по времени, калорийности и объёму 
о питание, назначаемое больному в целях лечения того или иного заболевания
• питание, соответствую щ ее ф изиологическим  потребностям  организма с учё

том  условий труда, климата, возраста, пола, м ассы  тела, состояния здоровья «электропро
водность - консистенция»

11. В аж нейш ая составная часть мяса рыбы:
• белки
о
о

вода
углеводы
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12. К  основны м пищ евы м вещ ествам  относят:
• белки, жиры, углеводы
о белки, жиры, углеводы, минеральны е вещ ества, витамины, воду 
о минеральны е вещ ества, витамины, воду
13. Н орм а пищ евы х волокон для ф ункциональны х продуктов:
• 2,5-19 г
о 10-15 г
о 1-12 г
14. С точки зрения питания важ нейш ей составной частью  пищ и человека явля

ются:
• белки
о жиры
о углеводы
15. Суть пищ еварения в организме заклю чается:
о в хим ическом  расщ еплении органических соединений на неорганические 
о в механическом  раздроблении пищ и на мелкие частички
• в ферментном расщ еплении крупны х органических соединений на более 

мелкие
16. Д иссим иляция -  э то :
о процесс накопления питательны х вещ еств и энергии в организме
о процесс накопления и расхода питательны х вещ еств организмом
• процесс расхода питательны х вещ еств организмом
17. П робиотическим  действием  на ж елудочно-киш ечны й тракт обладает про

дукт, содерж ащ ий не менее:
• 109 К О Е  пробиотических м икроорганизмов в 1 г продукта
о 107 К О Е  пробиотических м икроорганизмов в 1 г продукта
о 1011 К О Е  пробиотических м икроорганизмов в 1 г продукта
18. К  пробиотикам  относятся:
о углеводы
о микроводоросли
о олигосахариды
• м олочнокислы е м икроорганизмы
• бифидобактерии
19. К  пребиотикам  относятся:
• углеводы
• микроводоросли
• олигосахариды
о м олочнокислы е м икроорганизмы
о бифидобактерии
20. П ельм ени хранят при тем пературе...0С
• Н е выш е -10
о -5 ...-1 0
о 0 . - 1 0
о не выш е -5
21. Н аим еньш ее количество влаги содерж ится в:
• полукопчены х колбасах
о мясны х хлебах
о кровяных колбасах
о зельцах и студнях
22. П ри обнаруж ении активного подтека в процессе хранения мясны е баночные

консервы:
• утилизирую т
о направляю т на промпереработку



12
o вы пускаю т без ограничений
о вы пускаю т с пониж ением  сортности
23. С тойкость мяса к м икробной порче зависит от:
• степени обескровливания
• терм ического состояния
o категории упитанности
о возраста ж ивотного
о пола ж ивотного
24. Согласно НТД, продукты  из свинины  могут быть:
• сырокопчеными, копчено-варены ми, запечеными, ж ареными
о сыровялеными, сырокопченым, варено-копчены ми, жареными
о твердокопчены ми, запеченными, копчено-варены ми, варено-копчены ми
о сырокопчеными, вареными, полукопчены ми, варено-копчены ми
25. Главная лимитирую щ ая аминокислота -  это:
• аминокислота, аминокислотны й скор которой наименьш ий
о аминокислота, аминокислотны й скор которой наивы сш ий
о аминокислота, аминокислотны й скор которой равен 100%

Критерии оценивания:
Тестовые задания оцениваются по шкале: 1 балл за правильный ответ, 0 

баллов за неправильный ответ. Итоговая оценка по тесту формируется путем 
суммирования набранных баллов и отнесения их к общему количеству во
просов в задании. Помножив полученное значение на 100%, можно привести 
итоговую оценку к традиционной следующим образом:

Процент правильных ответов Оценка
90 -  100% От 16 баллов и/или «отлично»
70 -89 % От 12 до 15 баллов и/или «хорошо»
50 -  69 % От 9 до 11 баллов и/или «удовлетворительно» 
менее 50 % От 0 до 8 баллов и/или «неудовлетворительно»

3.4 Перечень вопросов к экзамену
1. Значение пищи для организма человека. Классификация пищевых 

веществ.
2. Белки, их строение и классификация. Значение в питании.
3. Биологические функции белков.
4. Понятие «пищевая ценность».
5. Методы определения энергетической ценности продуктов.
6. Роль пищевых волокон в рационах.
7. Сущность формулы сбалансированного питания.
8. Критерии биологической ценности продуктов.
9. Свойства белков, их изменение под действием технологических фак

торов, влияние на качество продуктов.
10. Биохимические основы технологии мясоперерабатывающего про

изводства. Роль ферментов.
11. Липиды, их строение, классификация и свойства, значение в пита

нии.
12. Изменение жиров при хранении и тепловой обработке продуктов.
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Влияние на качество мясопродуктов.
13. Углеводы, их строение и классификация. Значение в питании. 

Сложные углеводы в питании. Комбинированные мясорастительные продук
ты.

14. Витамины, их классификация, значение в питании. Потери при об
работке мясного сырья и продуктов.

15. Минеральные вещества, их классификация и значение в питании.
16. Вредные ядовитые вещества в мясных, мясорастительных и мясо

содержащих продуктах. Пути загрязнения мясного продовольственного сы
рья и мясопродуктов.

17. Свойства мясных продуктов и сырья: физические, химические, фи
зико-химические, микробиологические, физиологические и технологические.

18. Характеристика органолептических и технологических свойств мя
сопродуктов.

19. Понятие качества продуктов питания. Показатели качества мясо
продуктов, их классификация. Пищевая ценность.

20. Характеристика механических приемов обработки мясопродуктов.
21. Характеристика гидромеханических приемов обработки пищевых, 

кормовых и технических продуктов мясной отрасли.
22. Характеристика термических приемов обработки пищевых, техни

ческих и кормовых продуктов мясной отрасли.
23. Характеристика химических, биохимических и ферментативных 

приемов обработки мясопродуктов.
24. Гидрогенизация жиров. Характеристика отдельных стадий произ

водства.
25. Общая технологическая схема производства желатина.
26. Дайте определение функционально-технологическим свойствам 

мясного животного сырья. Назовите основные методы экспериментального 
определения.

27. Перечислите и охарактеризуйте формы связи влаги в сырье и про
дуктах убоя сельскохозяйственных животных и птицы.

28. Назовите и дайте характеристику функционально-технологическим 
свойствам фаршевых систем и эмульгированных продуктов.

29. Что такое структурно-механические свойства пищевых систем и 
методы их определения.

30. Дайте характеристику основным реологическим свойствам пла
стично-вязких продуктов мясной отрасли.

31. Функционально-технологическими свойствами мясного сырья.
32. Факторы, влияющие на функциональные свойства мясных фарше

вых систем.
33. Охарактеризуйте методы определения функционально

технологических свойств мясного сырья.
34. Практическое определение эмульгирующей и гелеобразующей спо

собности.
35. Методика определения качества гидрированных жиров.
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36. Понятие о меланоидинообразовании.

П рим ер экзаменационного билета.

Э к за м ен а ц и о н н ы й  би лет

М инистерство сельского хозяйства Российской Ф едерации 
Ф едеральное государственное бю дж етное образовательное учреж дение вы сш его образо

вания «Белгородский государственны й аграрный университет имени В.Я. Горина»
(Ф ГБО У  В О  Белгородский ГАУ )

Ф акультет 
К аф едра _

Э К З А М Е Н А Ц И О Н Н Ы Й  Б И Л Е Т  №  1

Д и сц и п л и н а________________
Н аправление подготовки /специальность

1. К ритерии биологической ценности продуктов. *
2. О бщ ая технологическая схема производства ж елатина **
3. О бозначьте циф рами части говяж ьей туш и в соответствии с рисунком. ***

С хем а р а зд ел к и  ту ш и  го в я д и н ы :

___ шея, ____передняя лопатка, ___ филе (корейка )
с гр у д и н ко й ,__покромка, __толсты й край филе (корейка)
__кострец и огузок, ___окорок задний, ___окорок передний, 
_ _ _  паш ина, _ _  голяш ка передняя, ___голяш ка задняя

Э к зам ен атор________________________И.О. Ф амилия
(подпись)

Заведую щ ий каф ед р о й ____________________ И.О. Ф амилия
(подпись)

«___ » _______________ 20___г.
* В опрос для проверки уровня обученности ЗНАТЬ  
** В опрос для проверки уровня обученности УМЕТЬ 
***Вопрос (задача/задание) для проверки уровня обученности ВЛАДЕТЬ  
К ритерии оценивания см.п.4

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания зна
ний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих
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этапы формирования компетенций
Процедура оценки знаний, умений и навыков и (или) опыта деятельности, 
характеризующих этапы формирования компетенций, производится препода
вателем в форме текущего контроля и промежуточной аттестации.
Для повышения эффективности текущего контроля и последующей проме
жуточной аттестации студентов осуществляется структурирование дисци
плины на модули. Каждый модуль учебной дисциплины включает в себя 
изучение законченного раздела, части дисциплины.
Основными видами текущего контроля знаний, умений и навыков в течение 
каждого модуля учебной дисциплины являются:

• устный вопрос;
• тестовый контроль.

Студент должен выполнить все контрольные мероприятия, предусмотренные 
в модуле учебной дисциплины к указанному сроку, после чего преподаватель 
проставляет балльные оценки, набранные студентом по результатам текуще
го контроля модуля учебной дисциплины.
Контрольное мероприятие считается выполненным, если за него студент по
лучил оценку в баллах, не ниже минимальной оценки, установленной про
граммой дисциплины по данному мероприятию.
Промежуточная аттестация обучающихся проводится в форме вопросы к эк
замену.
Экзамен проводится в устной или письменной форме по утвержденным би
летам. Каждый билет содержит по два вопроса, и третьего, вопроса или зада
чи.
Первый вопрос в экзаменационном билете - вопрос для оценки уровня обу
ченности «знать», в котором очевиден способ решения, усвоенный студентом 
при изучении дисциплины.
Второй вопрос для оценки уровня обученности «знать» и «уметь», который 
позволяет оценить не только знания по дисциплине, но и умения ими пользо
ваться при решении стандартных типовых задач.
Третий вопрос (задача/задание) для оценки уровня обученности «владеть», 
содержание которого предполагает использование комплекса умений и 
навыков, для того, чтобы обучающийся мог самостоятельно сконструировать 
способ решения, комбинируя известные ему способы и привлекая имеющие
ся знания.
По итогам сдачи экзамена выставляется оценка.
Критерии оценки знаний обучающихся на экзамене:

• оценка «отлично» выставляется, если обучающийся обладает глубо
кими и прочными знаниями программного материала; при ответе на все во
просы билета продемонстрировал исчерпывающее, последовательное и логи
чески стройное изложение; правильно сформулировал понятия и закономер
ности по вопросам; использовал примеры из дополнительной литературы и 
практики; сделал вывод по излагаемому материалу;

• оценка «хорошо» выставляется, если обучающийся обладает доста
точно полным знанием программного материала; его ответ представляет гра
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мотное изложение учебного материала по существу; отсутствуют существен
ные неточности в формулировании понятий; правильно применены теорети
ческие положения, подтвержденные примерами; сделан вывод; два первых 
вопроса билета освещены полностью, а третий доводится до логического за
вершения после наводящих вопросов преподавателя;

• оценка «удовлетворительно» выставляется, если обучающийся имеет 
общие знания основного материала без усвоения некоторых существенных 
положений; формулирует основные понятия с некоторой неточностью; за
трудняется в приведении примеров, подтверждающих теоретические поло
жения; все вопросы билета начаты и при помощи наводящих вопросов пре
подавателя доводятся до конца;

• оценка «неудовлетворительно» выставляется, если обучающийся не 
знает значительную часть программного материала; допустил существенные 
ошибки в процессе изложения; не умеет выделить главное и сделать вывод; 
приводит ошибочные определения; ни один вопрос билета не рассмотрен до 
конца, даже при помощи наводящих вопросов преподавателя.
Основным методом оценки знаний, умений и навыков и (или) опыта деятель
ности, характеризующих этапы формирования компетенций является балль
но-рейтинговая система, которая регламентируется положением «О балльно
рейтинговой системе оценки качества освоения образовательных программ в 
ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ».
Основными видами поэтапного контроля результатов обучения студентов 
являются: входной контроль, текущий контроль, рубежный (промежуточный) 
контроль, творческий контроль, выходной контроль (экзамен или зачет).

Уровень развития компетенций оценивается с помощью рейтинговых 
баллов.

Р е й ти н ги Х а р а к т е р и с т и к а  р ей ти н го в
М ак си м у м

б ал л о в
Рубеж ны й О траж ает работу студента на протяж ении всего перио

да изучения дисциплины. О пределяется суммой бал
лов, которые студент получит по результатам изучения 
каждого модуля.

60

Творческий Результат выполнения студентом индивидуального 
творческого задания различных уровней сложности, в 
том  числе, участие в различны х конф еренциях и кон
курсах на протяж ении всего курса изучения дисципли
ны.

5

Рейтинг лич
ностны х ка
честв

О ценка личностны х качеств обучаю щ ихся, проявлен
ных ими в процессе реализации дисциплины  (модуля) 
(дисциплинированность, посещ аем ость учебны х заня
тий, сдача вовремя контрольны х мероприятий, ответ
ственность, инициатива и др.)

10

Рейтинг сфор-
м ированности
прикладных
практических
требований

О ценка результата сф орм ированности практических 
навыков по дисциплине (модулю ), определяемы й пре
подавателем  перед началом  проведения пром еж уточ
ной аттестации и оценивается как «зачтено» или «не 
зачтено».

+
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П ром еж уточ
ная аттестация

Я вляется результатом аттестации на окончательном эта
пе изучения дисциплины по итогам сдачи зачета или эк
замена. Отражает уровень освоения информационно
теоретического компонента в целом и основ практиче
ской деятельности в частности.

25

И тоговы й рей 
тинг

О пределяется путём сумм ирования всех рейтингов
100

Общий рейтинг по дисциплине складывается из рубежного, творческо
го, рейтинга личностных качеств, рейтинга сформированности прикладных 
практических требований, промежуточной аттестации (экзамена или зачета).

Рубежный рейтинг -  результат текущего контроля по каждому модулю 
дисциплины, проводимого с целью оценки уровня знаний, умений и навыков 
студента по результатам изучения модуля. Оптимальные формы и методы 
рубежного контроля: устные собеседования, письменные контрольные опро
сы, в т.ч. с использованием ПЭВМ и ТСО, результаты выполнения лабора
торных и практических заданий. В качестве практических заданий могут вы
ступать крупные части (этапы) курсовой работы или проекта, расчетно
графические задания, микропроекты и т.п.

Промежуточная аттестация -  результат аттестации на окончательном 
этапе изучения дисциплины по итогам сдачи зачета/ экзамена, проводимого 
с целью проверки освоения информационно-теоретического компонента в 
целом и основ практической деятельности в частности. Оптимальные формы 
и методы выходного контроля: письменные экзаменационные или контроль
ные работы, индивидуальные собеседования.

Творческий рейтинг -  составная часть общего рейтинга дисциплины, 
представляет собой результат выполнения студентом индивидуального твор
ческого задания различных уровней сложности.

Рейтинг личностных качеств - оценка личностных качеств обучающих
ся, проявленных ими в процессе реализации дисциплины (модуля) (дисци
плинированность, посещаемость учебных занятий, сдача вовремя контроль
ных мероприятий, ответственность, инициатива и др.

Рейтинг сформированности прикладных практических требований - 
оценка результата сформированности практических навыков по дисциплине 
(модулю), определяемый преподавателем перед началом проведения проме
жуточной аттестации и оценивается как «зачтено» или «не зачтено».

В рамках балльно-рейтинговой системы контроля успеваемости сту
дентов, семестровая составляющая балльной оценки по дисциплине форми
руется при наборе заданной в программе дисциплины суммы баллов, получа
емых студентом при текущем контроле в процессе освоения модулей учеб
ной дисциплины в течение семестра.

Итоговая оценка компетенций студента осуществляется путём автома
тического перевода баллов общего рейтинга в стандартные оценки.

Максимальная сумма рейтинговых баллов по учебной дисциплине со
ставляет 100 баллов.

Оценка «зачтено» ставится в том случае, если итоговый рейтинг сту
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дента составил 51 балл и более.
Оценка «не зачтено» ставится в том случае, если итоговый рейтинг 

студента составил менее 51 балла.
По дисциплине с экзаменом необходимо использовать следующую 

шкалу пересчета суммарного количества набранных баллов в четырехбалль
ную систему:

Неудовлетворительно Удовлетворительно Хорошо Отлично
менее 51 балла 51-67 баллов 67,1-85

баллов
85,1-100
баллов


