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1. ПЕРЕЧЕНЬ ПЛАНИРУЕМЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, 

СООТНЕСЕННЫХ С ПЛАНИРУЕМЫМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ  

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

1.1 Планируемый процесс обучения по дисциплине направлен на формирование сле-

дующих компетенций: 

ОПК-3 - способность осуществлять технологический контроль качества готовой про-

дукции;  

ПК-5 - способность организовывать входной контроль качества сырья и вспомога-

тельных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологиче-

ских процессов и контроль качества готовой продукции. 

1.2 Планируемые результаты обучения по дисциплине, характеризующие этапы фор-

мирования компетенций, соотнесенные с планируемыми результатами освоения образова-

тельной программы бакалавриата по направлению подготовки 19.03.03 Продукты питания 

животного происхождения, направленность Технология мяса и мясных продуктов, представ-

лены в таблице. 

 

Планируемые результаты обучения (этапы формирования компетенций) Компетенции 

Знание: 

технологического контроля качества готовой продукции ОПК-3 

Умение: 

осуществлять технологический контроль качества готовой продукции; ОПК-3 

Навык и (или) опыт деятельности: 

осуществлять технологический контроль качества готовой продукции ОПК-3 

Знание: 

входного контроля качества сырья и вспомогательных материалов, произ-

водственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических про-

цессов и контроль качества готовой продукции 

ПК-5 

Умение: 

организовывать входной контроль качества сырья и вспомогательных мате-

риалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров техноло-

гических процессов и контроль качества готовой продукции 

ПК-5 

Навык и (или) опыт деятельности: 

организации входного контроля качества сырья и вспомогательных матери-

алов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологи-

ческих процессов и контроля качества готовой продукции 

ПК-5 

 

 

2. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ В ЗАЧЕТНЫХ ЕДИНИЦАХ С УКАЗАНИЕМ КОЛИЧЕ-

СТВА АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСОВ, ВЫДЕЛЕННЫХ НА КОНТАКТНУЮ РАБОТУ 

ОБУЧАЮЩИХСЯ С ПРЕПОДАВАТЕЛЕМ И НА САМОСТОЯТЕЛЬНУЮ РАБОТУ 

ОБУЧАЮЩИХСЯ 

Курс, 

семестр 

Трудоем-

кость 

З.Е. / 

час. 

Контактная работа с преподавателем 

Самостоятельная 

работа, час. 

Форма промежу-

точной аттеста-

ции (экз./зачет с 

оценк./зачет) 

Лекций, 

час. 

Практич. 

занятий, 

час. 

Контактная работа 

на промежуточную 

аттестацию, час. 

заочная форма обучения 2019 год набора 

4 3/108 4 8 0,2 95,8 зачет 

4 5/180 6 10 1,3 162,7 экзамен 

Итого 8/288 10 18 1,5 258,5 зачет, экзамен 

очная форма обучения 2020 год набора 

7 5/180 18 36 0,2 125,8 зачет 
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8 3/108 36 36 1,3 34,7 экзамен 

Итого 8/288 54 72 1,5 160,5 зачет, экзамен 

заочная форма обучения 2020 год набора 

4 3/108 4 8 0,2 95,8 зачет 

4 5/180 6 10 1,3 162,7 экзамен 

Итого 8/288 10 18 1,5 258,5 зачет, экзамен 

 

3. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ, СТРУКТУРИРОВАННОЕ ПО ТЕМАМ (РАЗДЕ-

ЛАМ) С УКАЗАНИЕМ ОТВЕДЕННОГО НА НИХ КОЛИЧЕСТВА АКАДЕМИЧЕ-

СКИХ ЧАСОВ И ВИДОВ УЧЕБНЫХ ЗАНЯТИЙ 

 

3.1 Структура дисциплины состоит из разделов (тем): 

Структура дисциплины 

Раздел 1 «Введение. Цель и задачи дисциплины. Ткани сельскохозяйственных животных и 

птиц, функциональные, химические особенности и технологическое значение» 

Раздел 2 «Общие сведения о биосинтезе и прижизненных функциях тканей. Дифференци-

ация сырья. Метаболизм мышечной ткани» 

Раздел 3 «Автолитические изменения животных тканей» 

Раздел 4 «Изменение мяса и мясопродуктов под действием ферментов микроорганизмов. 

Физико-химическая и биохимическая сущность барьерных технологий мяса и мясопродук-

тов» 

Раздел 5 «Изменение свойств мяса и мясопродуктов под действием технологических фак-

торов» 

 

3.2 Содержание занятий лекционного типа по дисциплины, структурированное по разделам с 

указанием отведенного на них количества академических часов и видов занятий: 

№ 
Наименование раздела  

(темы) дисциплины 
Краткое содержание раздела 

Кол-во 

часов/форма 

обучения 

за
о

ч
н

о
 

о
ч

н
о
 

за
о

ч
н

о
 

2019 2020 

1 

Раздел 1 «Введение. Цель и задачи 

дисциплины. Ткани сельскохозяй-

ственных животных и птиц, функ-

циональные, химические особенно-

сти и технологическое значение» 

Вопрос 1. Введение. Предмет и задачи курса. Вза-

имосвязь с другими дисциплинами. Ткани сель-

скохозяйственных животных и птиц, функцио-

нальные, химические особенности и технологиче-

ское значение. 

2 6 2 

Вопрос 2. Мышечная ткань. Морфология функции 

клеточных органелл, биосинтез веществ. Химиче-

ский состав. Характеристика белков и ферментов. 

Характеристика небелковых компонентов мы-

шечной ткани. Соединительная ткань. Разновид-

ности. Морфологические, химические особенно-

сти тканей. Кровь животных. Фракционный и хи-

мический состав. Структура и функции белков: 

коллагена, эластина, ретикулина, гемоглобина. 

2 6 2 

2 

 

Раздел 2 «Общие сведения о био-

синтезе и прижизненных функциях 

тканей. Дифференциация сырья. 

Метаболизм мышечной ткани» 

Вопрос 1. Общие сведения о биосинтезе и при-

жизненных функциях тканей. Дифференциация 

сырья. Метаболизм мышечной ткани. Прижиз-

ненная динамика  мышц, механизм превращения и 

релаксации. Роль миофибриллярных белков. Ис-

точники энергии. 

1 6 1 

3 

Раздел 3 «Автолитические измене-

ния животных тканей»  

 

Вопрос 1. Понятие об автолизе. Автолитические 

изменения мышечной ткани, основные стадии 

автолиза. Механизм автолиза. Превращения мио-

1 6 1 
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№ 
Наименование раздела  

(темы) дисциплины 
Краткое содержание раздела 

Кол-во 

часов/форма 

обучения 

за
о

ч
н

о
 

о
ч

н
о
 

за
о

ч
н

о
 

2019 2020 

фибриллярных белков. Трупное окоченение, ис-

точники энергии. Окисление белков и липидов. 

Биохимические основы созревания. 

Вопрос 2. Современные представления о ходе 

автолитических изменений в мясе различных 

групп качества (NOR,  DFD,  PSE). Окисление 

белков и липидов. Влияние физико-химических и 

биохимических превращений на свойства мяса. 

1 6 1 

4 

Раздел 4 «Изменение мяса и мясо-

продуктов под действием фермен-

тов микроорганизмов. Физико-

химическая и биохимическая сущ-

ность барьерных технологий мяса и 

мясопродуктов» 

Вопрос 1. Изменение мяса и мясопродуктов под 

действием ферментов микроорганизмов.  1 6 1 

Вопрос 2. Физико-химическая и биохимическая 

сущность барьерных технологий мяса и мясопро-

дуктов. Понятие о концепции барьерной техноло-

гии пищевых продуктов. 

1 6 1 

5. Раздел 5 «Изменение свойств мяса 

и мясопродуктов под действием 

технологических факторов» 

Вопрос 1. Изменение свойств мяса и мясопродук-

тов под действием технологических факторов. 

Холодильная обработка. Способы холодильной 

обработки мяса, пищевой ценности в ходе автоли-

тических, микробиологических Изменение физи-

ко-химических, технологических свойств мяса 

процессов и взаимодействия с окружающей сре-

дой при охлаждении, замораживании и холодиль-

ном хранении мяса и мясопродуктов. Тепловая 

обработка. Цель и методы тепловой обработки. 

Изменение белков мяса при тепловой обработке. 

Денатурация, агрегирование белков, сваривание и 

гидротермический распад коллагена. Пастеризу-

ющий эффект нагрева при умеренных температу-

рах, изменение витаминов. Изменение в мясе при 

высокотемпературном нагреве. Влияние нагрева 

на микрофлору.   

1 12 1 

ИТОГО 10 54 10 

 

3.3 Содержание практических занятий по дисциплине, структурированное по разделам 

с указанием отведенного на них количества академических часов и видов занятий: 

№ 
Наименование раздела (темы) дис-

циплины 

№ и название семинаров / практиче-

ских занятий / лабораторных работ / 

коллоквиумов.  

Элементы практической  

подготовки 

Вид текущего 

контроля 
Кол-во часов/ 

форма обуче-

ния 

за
о

ч
н

о
 

о
ч

н
о

 

за
о

ч
н

о
 

2019 2020 

1 

Раздел 1 «Введение. Цель и задачи 

дисциплины. Ткани сельскохозяй-

ственных животных и птиц, функцио-

нальные, химические особенности и 

технологическое значение» 

Практическое занятие 1.  

Методы определения влаги 

Методы определения белков. Опреде-

ление фракционного состава белков 

Методы определения липидов 

Методы определения минеральных 

веществ 

Определение основных химических 

веществ в одной навеске 

Элементы практической подготовки: 

отработка навыков определения функ-

Написание  

реферата 

Тесты 

 

4 15 4 
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3.4 Содержание самостоятельной работы обучающихся по дисциплины, структуриро-

ванное по разделам с указанием отведенного на них количества академических часов и видов 

самостоятельной работы: 

№ 
Наименование раздела  

(темы) дисциплины 

Вид самостоятельной 

работы  

Кол-во часов /  

форма обуче-

ния 

за
о

ч
н

о
 

о
ч

н
о
 

за
о

ч
н

о
 

2019 2020 

1 Раздел 1 «Введение. Цель и задачи дисциплины. Ткани сель-

скохозяйственных животных и птиц, функциональные, хими-

ческие особенности и технологическое значение» 

Закрепление пройденного 

материала. Написание рефе-

рата.  

52 35 52 

циональных, химических и технологи-

ческих показателей тканей сельскохо-

зяйственных животных и птицы. 

 

2 

Раздел 2 «Общие сведения о биосин-

тезе и прижизненных функциях тка-

ней. Дифференциация сырья. Метабо-

лизм мышечной ткани» 

Практическое занятие 1. Определение 

пищевой и биологической ценности 

мяса и мясных продуктов. 

Органолептические методы исследова-

ния мяса и мясных продуктов 

Элементы практической подготовки: 

отработка навыков определения  пище-

вой и биологической ценности мяса и 

мясных продуктов, а также органолеп-

тических показателей  мяса и мясных 

продуктов 

Решение  

ситуационных 

задач 

 

4 15 4 

3 

Раздел 3 «Автолитические изменения 

животных тканей»  

 

Практическое занятие 1.  

Определение рН мяса и мясопродуктов 

Определение стадий автолиза 

Определение молочной кислоты в мясе 

Элементы практической подготовки: 
отработка навыков определения автоли-

тических изменений животных тканей. 

Защита 

 презентации 

 

4 15 4 

4 

Раздел 4 «Изменение мяса и мясопро-

дуктов под действием ферментов 

микроорганизмов. Физико-химическая 

и биохимическая сущность барьерных 

технологий мяса и мясопродуктов» 

Практическое занятие 1.  

Определение свежести мяса и мясопро-

дуктов 

Определение протеолитической актив-

ности ферментов мышечной ткани 

Количественное определение фермен-

тов жировой ткани 

Определение химического состава и 

свертываемости крови 

Элементы практической подготовки: 

отработка навыков определения изме-

нений мяса и мясопродуктов под дей-

ствием ферментов микроорганизмов. 

Решение  

проблемно-

ситуационных 

задач  

 

4 15 4 

5 

Раздел 5 «Изменение свойств мяса и 

мясопродуктов под действием техно-

логических факторов» 

Практическое занятие 1. Исследование 

влияния посола на свойства мяса 

Исследование влияния варки на свой-

ства мяса 

Исследования влияния копчения на 

свойства мяса Исследования влияния  

замораживания на свойства мяса и мя-

сопродуктов 

Исследование влияния размораживания 

на свойства мяса и мясопродуктов 

Определение ФТС мяса и мясопродук-

тов 

Элементы практической подготовки: 
отработка навыков изменения  свойств 

мяса и мясо-продуктов под действием 

технологических факторов. 

Защита 

 презентации 

 

2 12 2 

Итого  18 72 18 
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№ 
Наименование раздела  

(темы) дисциплины 

Вид самостоятельной 

работы  

Кол-во часов /  

форма обуче-

ния 

за
о

ч
н

о
 

о
ч

н
о
 

за
о

ч
н

о
 

2019 2020 

2 Раздел 2 «Общие сведения о биосинтезе и прижизненных 

функциях тканей. Дифференциация сырья. Метаболизм мы-

шечной ткани» 

Закрепление пройденного 

материала. Написание рефе-

рата 

52 35 52 

3 
Раздел 3 «Автолитические изменения животных тканей»  

 

Закрепление пройденного 

материала. Написание рефе-

рата.  

52 34 52 

4 Раздел 4 «Изменение мяса и мясопродуктов под действием 

ферментов микроорганизмов. Физико-химическая и биохи-

мическая сущность барьерных технологий мяса и мясопро-

дуктов» 

Закрепление пройденного 

материала. Написание рефе-

рата.  
52 34 52 

5 
Раздел 5 «Изменение свойств мяса и мясопродуктов под дей-

ствием технологических факторов» 

Закрепление пройденного 

материала. Написание рефе-

рата.  

50,5 22,5 50,5 

Контактные часы на промежуточную аттестацию 1,5 1,5 1,5 

Итого 258,5 160,5 258,5 

 

4. ПЕРЕЧЕНЬ УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ ДЛЯ САМОСТОЯ-

ТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 

 

Самостоятельная работа обучающихся по дисциплине обеспечивается: 

 

№ раздела дис-

циплины. Вид 

самостоятельной 

работы 

Наименование 

учебно-методических материалов 

Количество в 

библиотеке / 

ссылка на ЭБС 

Раздел 1 «Введение. 

Цель и задачи дисци-

плины. Ткани сельскохо-

зяйственных животных и 

птиц, функциональные, 

химические особенности 

и технологическое зна-

чение» 

1. Гуринович, Г. В. Технология мяса и мясных продуктов. 

Первичная переработка скота : учебное пособие / Г. В. 

Гуринович, О. М. Мышалова, К. В. Лисин. — Кемерово : 

КемГУ, 2015. — 121 с. — ISBN 978-5-89289-880-5. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/72027 (дата 

обращения: 05.06.2023). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

2. Мышалова, О. М. Технология мяса и мясных продук-

тов. Первичная переработка скота, птицы и продуктов 

убоя: лабораторный практикум : учебное пособие : в 2 ча-

стях / О. М. Мышалова, И. С. Патракова, М. В. Патшина. 

— Кемерово : КемГУ, [б. г.]. — Часть 1 — 2016. — 134 с. 

— ISBN 978-5-89289-972-7. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/93552 (дата обращения: 

05.06.2023). — Режим доступа: для авториз. пользовате-

лей. 

3. Мышалова, О. М. Технология мяса и мясных продук-

тов. Первичная переработка скота, птицы и продуктов 

убоя: лабораторный практикум : в 2 частях / О. М. Мыша-

лова, И. С. Патракова, М. В. Патшина. — Кемерово : 

https://e.lanbook.c

om/book/72027  

 

 

 

 

 

 

 

 

https://e.lanbook.co

m/book/93552  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://e.lanbook.com/book/93552
https://e.lanbook.com/book/93552
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№ раздела дис-

циплины. Вид 

самостоятельной 

работы 

Наименование 

учебно-методических материалов 

Количество в 

библиотеке / 

ссылка на ЭБС 

КемГУ, [б. г.]. — Часть 2 — 2016. — 116 с. — ISBN 978-

5-89289-974-1. — Текст : электронный // Лань : электрон-

но-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/99578 (дата обращения: 

05.06.2023). — Режим доступа: для авториз. пользовате-

лей. 

4. Мышалова, О. М. Технология мяса и мясных продук-

тов. Производство мясных продуктов: лабораторный 

практикум : учебное пособие : в 2 частях / О. М. Мышало-

ва, И. С. Патракова, М. В. Патшина. — Кемерово : Кем-

ГУ, [б. г.]. — Часть 2 — 2016. — 116 с. — ISBN 978-5-

89289-974-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/93554 (дата обращения: 

05.06.2023). — Режим доступа: для авториз. пользовате-

лей. 

5. Мышалова, О. М. Технология мяса и мясных продуктов 

: учебное пособие / О. М. Мышалова, Д. В. Кецелашвили. 

— Кемерово : КемГУ, 2012. — 96 с. — ISBN 978-5-89289-

740-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/45632 (дата обращения: 

05.06.2023). — Режим доступа: для авториз. пользовате-

лей. 

https://e.lanbook.co

m/book/99578  

 

 

 

 

 

 

https://e.lanbook.co

m/book/93554   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://e.lanbook.co

m/book/45632  

Раздел 2 «Общие сведе-

ния о биосинтезе и при-

жизненных функциях 

тканей. Дифференциация 

сырья. Метаболизм мы-

шечной ткани» 

1. Гуринович, Г. В. Технология мяса и мясных продук-

тов. Первичная переработка скота : учебное пособие / Г. 

В. Гуринович, О. М. Мышалова, К. В. Лисин. — Ке-

мерово : КемГУ, 2015. — 121 с. — ISBN 978-5-89289-880-

5. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/72027 (дата обращения: 

05.06.2023). — Режим доступа: для авториз. пользова-

телей. 

2. Мышалова, О. М. Технология мяса и мясных про-

дуктов. Первичная переработка скота, птицы и продук-тов 

убоя: лабораторный практикум : учебное пособие : в 2 ча-

стях / О. М. Мышалова, И. С. Патракова, М. В. Патшина. 

— Кемерово : КемГУ, [б. г.]. — Часть 1 — 2016. — 134 с. 

— ISBN 978-5-89289-972-7. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная систе-ма. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/93552 (дата об-ращения: 

05.06.2023). — Режим доступа: для авториз. пользовате-

лей. 

3. Мышалова, О. М. Технология мяса и мясных про-

дуктов. Первичная переработка скота, птицы и продук-тов 

убоя: лабораторный практикум : в 2 частях / О. М. Мыша-

лова, И. С. Патракова, М. В. Патшина. — Кеме-рово : 

КемГУ, [б. г.]. — Часть 2 — 2016. — 116 с. — ISBN 978-

https://e.lanbook.c

om/book/72027  

 

 

 

 

 

 

 

 

https://e.lanbook.co

m/book/93552  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://e.lanbook.co

m/book/99578  

https://e.lanbook.com/book/99578
https://e.lanbook.com/book/99578
https://e.lanbook.com/book/93554
https://e.lanbook.com/book/93554
https://e.lanbook.com/book/45632
https://e.lanbook.com/book/45632
https://e.lanbook.com/book/72027
https://e.lanbook.com/book/72027
https://e.lanbook.com/book/93552
https://e.lanbook.com/book/93552
https://e.lanbook.com/book/99578
https://e.lanbook.com/book/99578
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№ раздела дис-

циплины. Вид 

самостоятельной 

работы 

Наименование 

учебно-методических материалов 

Количество в 

библиотеке / 

ссылка на ЭБС 

5-89289-974-1. — Текст : электронный // Лань : электрон-

но-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/99578 (дата обращения: 

05.06.2023). — Режим доступа: для авториз. пользова-

телей. 

4. Мышалова, О. М. Технология мяса и мясных про-

дуктов. Производство мясных продуктов: лаборатор-ный 

практикум : учебное пособие : в 2 частях / О. М. Мышало-

ва, И. С. Патракова, М. В. Патшина. — Кеме-рово : Кем-

ГУ, [б. г.]. — Часть 2 — 2016. — 116 с. — ISBN 978-5-

89289-974-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/93554 (дата обращения: 

05.06.2023). — Режим доступа: для авториз. пользова-

телей. 

5. Мышалова, О. М. Технология мяса и мясных про-

дуктов : учебное пособие / О. М. Мышалова, Д. В. Кеце-

лашвили. — Кемерово : КемГУ, 2012. — 96 с. — ISBN 

978-5-89289-740-2. — Текст : электронный // Лань : элек-

тронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/45632 (дата обращения: 

05.06.2023). — Режим доступа: для авториз. пользова-

телей. 

 

 

 

 

 

 

https://e.lanbook.co

m/book/93554   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://e.lanbook.c

om/book/45632  

Раздел 3 «Автолитиче-

ские изменения живот-

ных тканей»  

 

1. Гуринович, Г. В. Технология мяса и мясных продук-

тов. Первичная переработка скота : учебное пособие / Г. 

В. Гуринович, О. М. Мышалова, К. В. Лисин. — Ке-

мерово : КемГУ, 2015. — 121 с. — ISBN 978-5-89289-880-

5. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/72027 (дата обращения: 

05.06.2023). — Режим доступа: для авториз. пользова-

телей. 

2. Мышалова, О. М. Технология мяса и мясных про-

дуктов. Первичная переработка скота, птицы и продук-тов 

убоя: лабораторный практикум : учебное пособие : в 2 ча-

стях / О. М. Мышалова, И. С. Патракова, М. В. Патшина. 

— Кемерово : КемГУ, [б. г.]. — Часть 1 — 2016. — 134 с. 

— ISBN 978-5-89289-972-7. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная систе-ма. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/93552 (дата об-ращения: 

05.06.2023). — Режим доступа: для авториз. пользовате-

лей. 

3. Мышалова, О. М. Технология мяса и мясных про-

дуктов. Первичная переработка скота, птицы и продук-тов 

убоя: лабораторный практикум : в 2 частях / О. М. Мыша-

лова, И. С. Патракова, М. В. Патшина. — Кеме-рово : 

КемГУ, [б. г.]. — Часть 2 — 2016. — 116 с. — ISBN 978-

5-89289-974-1. — Текст : электронный // Лань : электрон-

https://e.lanbook.c

om/book/72027  

 

 

 

 

 

 

 

 

https://e.lanbook.co

m/book/93552  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://e.lanbook.co

m/book/99578  

 

https://e.lanbook.com/book/93554
https://e.lanbook.com/book/93554
https://e.lanbook.com/book/45632
https://e.lanbook.com/book/45632
https://e.lanbook.com/book/72027
https://e.lanbook.com/book/72027
https://e.lanbook.com/book/93552
https://e.lanbook.com/book/93552
https://e.lanbook.com/book/99578
https://e.lanbook.com/book/99578
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№ раздела дис-

циплины. Вид 

самостоятельной 

работы 

Наименование 

учебно-методических материалов 

Количество в 

библиотеке / 

ссылка на ЭБС 

но-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/99578 (дата обращения: 

05.06.2023). — Режим доступа: для авториз. пользова-

телей. 

4. Мышалова, О. М. Технология мяса и мясных про-

дуктов. Производство мясных продуктов: лаборатор-ный 

практикум : учебное пособие : в 2 частях / О. М. Мышало-

ва, И. С. Патракова, М. В. Патшина. — Кеме-рово : Кем-

ГУ, [б. г.]. — Часть 2 — 2016. — 116 с. — ISBN 978-5-

89289-974-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/93554 (дата обращения: 

05.06.2023). — Режим доступа: для авториз. пользова-

телей. 

5. Мышалова, О. М. Технология мяса и мясных про-

дуктов : учебное пособие / О. М. Мышалова, Д. В. Кеце-

лашвили. — Кемерово : КемГУ, 2012. — 96 с. — ISBN 

978-5-89289-740-2. — Текст : электронный // Лань : элек-

тронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/45632 (дата обращения: 

05.06.2023). — Режим доступа: для авториз. пользова-

телей. 

 

 

 

 

 

https://e.lanbook.co

m/book/93554   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://e.lanbook.c

om/book/45632  

Раздел 4 «Изменение 

мяса и мясопродуктов 

под действием фермен-

тов микроорганизмов. 

Физико-химическая и 

биохимическая сущность 

барьерных технологий 

мяса и мясопродуктов» 

1. Гуринович, Г. В. Технология мяса и мясных продук-

тов. Первичная переработка скота : учебное пособие / Г. 

В. Гуринович, О. М. Мышалова, К. В. Лисин. — Ке-

мерово : КемГУ, 2015. — 121 с. — ISBN 978-5-89289-880-

5. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/72027 (дата обращения: 

05.06.2023). — Режим доступа: для авториз. пользова-

телей. 

2. Мышалова, О. М. Технология мяса и мясных про-

дуктов. Первичная переработка скота, птицы и продук-тов 

убоя: лабораторный практикум : учебное пособие : в 2 ча-

стях / О. М. Мышалова, И. С. Патракова, М. В. Патшина. 

— Кемерово : КемГУ, [б. г.]. — Часть 1 — 2016. — 134 с. 

— ISBN 978-5-89289-972-7. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная систе-ма. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/93552 (дата об-ращения: 

05.06.2023). — Режим доступа: для авториз. пользовате-

лей. 

3. Мышалова, О. М. Технология мяса и мясных про-

дуктов. Первичная переработка скота, птицы и продук-тов 

убоя: лабораторный практикум : в 2 частях / О. М. Мыша-

лова, И. С. Патракова, М. В. Патшина. — Кеме-рово : 

КемГУ, [б. г.]. — Часть 2 — 2016. — 116 с. — ISBN 978-

5-89289-974-1. — Текст : электронный // Лань : электрон-

но-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.c

om/book/72027  

 

 

 

 

 

 

 

 

https://e.lanbook.co

m/book/93552  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://e.lanbook.co

m/book/99578  

 

 

https://e.lanbook.com/book/93554
https://e.lanbook.com/book/93554
https://e.lanbook.com/book/45632
https://e.lanbook.com/book/45632
https://e.lanbook.com/book/72027
https://e.lanbook.com/book/72027
https://e.lanbook.com/book/93552
https://e.lanbook.com/book/93552
https://e.lanbook.com/book/99578
https://e.lanbook.com/book/99578
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№ раздела дис-

циплины. Вид 

самостоятельной 

работы 

Наименование 

учебно-методических материалов 

Количество в 

библиотеке / 

ссылка на ЭБС 

https://e.lanbook.com/book/99578 (дата обращения: 

05.06.2023). — Режим доступа: для авториз. пользова-

телей. 

4. Мышалова, О. М. Технология мяса и мясных про-

дуктов. Производство мясных продуктов: лаборатор-ный 

практикум : учебное пособие : в 2 частях / О. М. Мышало-

ва, И. С. Патракова, М. В. Патшина. — Кеме-рово : Кем-

ГУ, [б. г.]. — Часть 2 — 2016. — 116 с. — ISBN 978-5-

89289-974-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/93554 (дата обращения: 

05.06.2023). — Режим доступа: для авториз. пользова-

телей. 

5. Мышалова, О. М. Технология мяса и мясных про-

дуктов : учебное пособие / О. М. Мышалова, Д. В. Кеце-

лашвили. — Кемерово : КемГУ, 2012. — 96 с. — ISBN 

978-5-89289-740-2. — Текст : электронный // Лань : элек-

тронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/45632 (дата обращения: 

05.06.2023). — Режим доступа: для авториз. пользова-

телей. 

 

 

 

 

https://e.lanbook.co

m/book/93554   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://e.lanbook.c

om/book/45632  

Раздел 5 «Изменение 

свойств мяса и мясопро-

дуктов под действием 

технологических факто-

ров» 

1. Гуринович, Г. В. Технология мяса и мясных продук-

тов. Первичная переработка скота : учебное пособие / Г. 

В. Гуринович, О. М. Мышалова, К. В. Лисин. — Ке-

мерово : КемГУ, 2015. — 121 с. — ISBN 978-5-89289-880-

5. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/72027 (дата обращения: 

05.06.2023). — Режим доступа: для авториз. пользова-

телей. 

2. Мышалова, О. М. Технология мяса и мясных про-

дуктов. Первичная переработка скота, птицы и продук-тов 

убоя: лабораторный практикум : учебное пособие : в 2 ча-

стях / О. М. Мышалова, И. С. Патракова, М. В. Патшина. 

— Кемерово : КемГУ, [б. г.]. — Часть 1 — 2016. — 134 с. 

— ISBN 978-5-89289-972-7. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная систе-ма. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/93552 (дата об-ращения: 

05.06.2023). — Режим доступа: для авториз. пользовате-

лей. 

3. Мышалова, О. М. Технология мяса и мясных про-

дуктов. Первичная переработка скота, птицы и продук-тов 

убоя: лабораторный практикум : в 2 частях / О. М. Мыша-

лова, И. С. Патракова, М. В. Патшина. — Кеме-рово : 

КемГУ, [б. г.]. — Часть 2 — 2016. — 116 с. — ISBN 978-

5-89289-974-1. — Текст : электронный // Лань : электрон-

но-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/99578 (дата обращения: 

https://e.lanbook.c

om/book/72027  

 

 

 

 

 

 

 

 

https://e.lanbook.co

m/book/93552  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://e.lanbook.co

m/book/99578  

 

 

 

https://e.lanbook.com/book/93554
https://e.lanbook.com/book/93554
https://e.lanbook.com/book/45632
https://e.lanbook.com/book/45632
https://e.lanbook.com/book/72027
https://e.lanbook.com/book/72027
https://e.lanbook.com/book/93552
https://e.lanbook.com/book/93552
https://e.lanbook.com/book/99578
https://e.lanbook.com/book/99578
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№ раздела дис-

циплины. Вид 

самостоятельной 

работы 

Наименование 

учебно-методических материалов 

Количество в 

библиотеке / 

ссылка на ЭБС 

05.06.2023). — Режим доступа: для авториз. пользова-

телей. 

4. Мышалова, О. М. Технология мяса и мясных про-

дуктов. Производство мясных продуктов: лаборатор-ный 

практикум : учебное пособие : в 2 частях / О. М. Мышало-

ва, И. С. Патракова, М. В. Патшина. — Кеме-рово : Кем-

ГУ, [б. г.]. — Часть 2 — 2016. — 116 с. — ISBN 978-5-

89289-974-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/93554 (дата обращения: 

05.06.2023). — Режим доступа: для авториз. пользова-

телей. 

5. Мышалова, О. М. Технология мяса и мясных про-

дуктов : учебное пособие / О. М. Мышалова, Д. В. Кеце-

лашвили. — Кемерово : КемГУ, 2012. — 96 с. — ISBN 

978-5-89289-740-2. — Текст : электронный // Лань : элек-

тронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/45632 (дата обращения: 

05.06.2023). — Режим доступа: для авториз. пользова-

телей. 

 

 

 

https://e.lanbook.co

m/book/93554   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://e.lanbook.c

om/book/45632  

 

5. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕ-

СТАЦИИ 

 

5.1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освое-

ния образовательной программы 

 

Номер/  

индекс 

компе-

тенции 

Содержание компе-

тенции (или ее части) 

В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся 

должны: 

I этап 

Знать 

II этап 

Уметь 

III этап 

Навык и (или) опыт  

деятельности 
О

ОПК-3 

способностью осу-

ществлять технологиче-

ский контроль качества 

готовой продукции 

технологического 

контроля качества 

готовой продукции 

осуществлять техноло-

гический контроль ка-

чества готовой продук-

ции; 

осуществлять техно-

логический контроль 

качества готовой про-

дукции 

П

ПК-5 

способностью органи-

зовывать входной кон-

троль качества сырья и 

вспомогательных мате-

риалов, производствен-

ный контроль полуфаб-

рикатов, параметров 

технологических про-

цессов и контроль каче-

ства готовой продукции   

входного контроля 

качества сырья и 

вспомогательных ма-

териалов, производ-

ственный контроль 

полуфабрикатов, па-

раметров технологи-

ческих процессов и 

контроль качества 

готовой продукции 

организовывать вход-

ной контроль качества 

сырья и вспомогатель-

ных материалов, про-

изводственный кон-

троль полуфабрикатов, 

параметров технологи-

ческих процессов и 

контроль качества го-

товой продукции 

организации входного 

контроля качества 

сырья и вспомога-

тельных материалов, 

производственный 

контроль полуфабри-

катов, параметров 

технологических про-

цессов и контроля 

качества готовой про-

дукции 

 

 

 

https://e.lanbook.com/book/93554
https://e.lanbook.com/book/93554
https://e.lanbook.com/book/45632
https://e.lanbook.com/book/45632
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5.2 Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных 

этапах их формирования, описание шкал оценивания 

 

5.2.1 Описание шкалы оценивания сформированности компетенций 

 

Компетенции на различных этапах их формирования оцениваются шкалой: «отлично», 

«хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно» в форме «экзамена»; «зачтено», 

«не зачтено» в форме зачета. 
Результат обуче-

ния 

по дисциплине 

Критерии и показатели оценивания результатов обучения 

«не зачтено» «зачтено» 

«неудовлетворитель-

но» 

«удовлетворитель-

но» 

«хорошо» «отлично» 

I этап 

Знать 
технологического 

контроля качества 

готовой продукции 

(ОПК-3) 

Фрагментарные 

знания в области: 

технологического 

контроля качества 

готовой продукции 

Отсутствие знаний 

Неполные знания 

в области: 

технологического 

контроля качества 

готовой продукции 

Сформированные, 

но содержащие 

отдельные пробе-

лы, знания в обла-

сти: 

технологического 

контроля качества 

готовой продукции 

Сформированные и 

систематические 

знания в области: 

технологического 

контроля качества 

готовой продукции 

II этап 

Уметь 
осуществлять тех-

нологический кон-

троль качества го-

товой продукции 

(ОПК-3) 

Фрагментарное 

умение: 

осуществлять техно-

логический контроль 

качества готовой 

продукции  

Отсутствие умений 

В целом успешное, 

но не систематиче-

ское умение 

осуществлять тех-

нологический кон-

троль качества го-

товой продукции  

В целом успешное, 

но содержащее от-

дельные пробелы 

умение 

осуществлять тех-

нологический кон-

троль качества го-

товой продукции  

Успешное и систе-

матическое умение 

осуществлять техно-

логический контроль 

качества готовой 

продукции  

III этап 

Владеть навы-

ками 
осуществлять тех-

нологический кон-

троль качества го-

товой продукции 

(ОПК-3) 

Фрагментарное 

применение навы-

ков в области: осу-

ществлять техноло-

гический контроль 

качества готовой 

продукции 

Отсутствие навы-

ков 

В целом успешное, 

но не систематиче-

ское применение 

навыков 

осуществлять тех-

нологический кон-

троль качества го-

товой продукции  

В целом успешное, 

но сопровождаю-

щееся отдельными 

ошибками приме-

нение навыков 

осуществлять тех-

нологический кон-

троль качества го-

товой продукции  

Сформированные и 

систематические 

знания в области 

осуществлять техно-

логический контроль 

качества готовой 

продукции  

I этап 

Знать 
входного контроля 

качества сырья и 

вспомогательных 

материалов, произ-

водственный кон-

троль полуфабрика-

тов, параметров 

технологических 

процессов и кон-

троль качества го-

товой продукции 

(ПК-5) 

Фрагментарные 

знания в области: 

входного контроля 

качества сырья и 

вспомогательных 

материалов, произ-

водственный кон-

троль полуфабрика-

тов, параметров тех-

нологических про-

цессов и контроль 

качества готовой 

продукции 

Отсутствие знаний 

Неполные знания 

в области: 

входного контроля 

качества сырья и 

вспомогательных 

материалов, произ-

водственный кон-

троль полуфабрика-

тов, параметров 

технологических 

процессов и кон-

троль качества го-

товой продукции 

Сформированные, 

но содержащие 

отдельные пробе-

лы, знания в обла-

сти: 

входного контроля 

качества сырья и 

вспомогательных 

материалов, произ-

водственный кон-

троль полуфабрика-

тов, параметров 

технологических 

процессов и кон-

троль качества го-

товой продукции 

Сформированные и 

систематические 

знания в области: 

входного контроля 

качества сырья и 

вспомогательных ма-

териалов, производ-

ственный контроль 

полуфабрикатов, па-

раметров технологи-

ческих процессов и 

контроль качества 

готовой продукции 

II этап 

Уметь 
организовывать 

входной контроль 

качества сырья и 

вспомогательных 

материалов, произ-

Фрагментарное 

умение: 

организовывать 

входной контроль 

качества сырья и 

вспомогательных 

материалов, произ-

В целом успешное, 

но не систематиче-

ское умение 

организовывать 

входной контроль 

качества сырья и 

вспомогательных 

В целом успешное, 

но содержащее от-

дельные пробелы 

умение 

организовывать 

входной контроль 

качества сырья и 

Успешное и систе-

матическое умение 

организовывать вход-

ной контроль каче-

ства сырья и вспомо-

гательных материа-

лов, производствен-
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Результат обуче-

ния 

по дисциплине 

Критерии и показатели оценивания результатов обучения 

«не зачтено» «зачтено» 

«неудовлетворитель-

но» 

«удовлетворитель-

но» 

«хорошо» «отлично» 

водственный кон-

троль полуфабрика-

тов, параметров 

технологических 

процессов и кон-

троль качества го-

товой продукции 

(ПК-5) 

водственный кон-

троль полуфабрика-

тов, параметров тех-

нологических про-

цессов и контроль 

качества готовой 

продукции 

Отсутствие умений 

материалов, произ-

водственный кон-

троль полуфабрика-

тов, параметров 

технологических 

процессов и кон-

троль качества го-

товой продукции 

вспомогательных 

материалов, произ-

водственный кон-

троль полуфабрика-

тов, параметров 

технологических 

процессов и кон-

троль качества го-

товой продукции 

ный контроль полу-

фабрикатов, парамет-

ров технологических 

процессов и контроль 

качества готовой 

продукции 

III этап 

Владеть навы-

ками 
организации вход-

ного контроля каче-

ства сырья и вспо-

могательных мате-

риалов, производ-

ственный контроль 

полуфабрикатов, 

параметров техно-

логических процес-

сов и контроля ка-

чества готовой про-

дукции (ПК-5) 

 Фрагментарное 

применение навы-

ков в области: 

организации входно-

го контроля качества 

сырья и вспомога-

тельных материалов, 

производственный 

контроль полуфаб-

рикатов, параметров 

технологических 

процессов и кон-

троля качества гото-

вой продукции  

Отсутствие навы-

ков 

 

В целом успешное, 

но не систематиче-

ское применение 

навыков 

организации вход-

ного контроля каче-

ства сырья и вспо-

могательных мате-

риалов, производ-

ственный контроль 

полуфабрикатов, 

параметров техно-

логических процес-

сов и контроля ка-

чества готовой про-

дукции 

В целом успешное, 

но сопровождаю-

щееся отдельными 

ошибками приме-

нение навыков 

организации вход-

ного контроля каче-

ства сырья и вспо-

могательных мате-

риалов, производ-

ственный контроль 

полуфабрикатов, 

параметров техно-

логических процес-

сов и контроля ка-

чества готовой про-

дукции 

Сформированные и 

систематические 

знания в области 

организации входного 

контроля качества 

сырья и вспомога-

тельных материалов, 

производственный 

контроль полуфабри-

катов, параметров 

технологических 

процессов и контроля 

качества готовой 

продукции 

 

 

5.3 Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оцен-

ки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы 

формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы 

 

Текущий контроль успеваемости обеспечивает оценивание хода освоения дисциплины, 

и включает устный опрос, тестирование, письменные контрольные работы.  

Вопросы для подготовки к зачету: 

1. Современное состояние, тенденции и приоритетные направления развития мясной от-

расли в РФ. 

2. Характеристика, химический состав и строение мышечной ткани. 

3. Характеристика и основные функции миофибриллярных белков, белков саркоплазмы 

и стромы.  

4. Пищевая, биологическая и энергетическая ценность мяса и мясопродуктов. Формулы 

расчетов энергетической и биологической ценности. 

5. Характеристика и строение жировой ткани. Состав животных жиров, их химические 

свойства. 

6. Характеристика и строение костной ткани. Её разновидности. 

7.  Характеристика и строение миоглобина, его формы. Строение, основные функции 

миофибриллярных белков, белков саркоплазмы и белков стромы. 

8. Химический и морфологический состав крови. Механизм свертывания и стабилиза-

ции крови. Факторы свертывания. 

9. Характеристика процессов стабилизации и дефибринирования крови, её изменения. 
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10. Характеристика процесса сепарирования крови, её изменения. 

11. Характеристика методов коагуляционного осаждения белков крови. Обесцвечивание 

крови. 

12. Методы консервирования крови и ее компонентов, их характеристика. Ультрафиль-

трация плазмы крови. 

13. Влияние природных и технологических факторов на морфологический и химический 

состав мяса. 

14. Классификация, морфологический состав и пищевая ценность субпродуктов. 

15. Характеристика и химический состав кишечного, эндокринно-ферментного и кера-

тинсодержащего сырья, промышленное значение. 

16. Характеристика взаимодействия белков и жиров с водой. Гидрофильные свойства 

важнейших животных белков. 

17. Характеристика влагосодержания и влагоемкости тканей. 

18. Характеристика структурно-механических свойств мясопродуктов (структурирован-

ных жидкостей, твердообразных коагуляционных структур, упруго-пластичных тел). 

19. Ослабление структуры коллагена путем обводнения. Желатинизация. 

20. Механические способы размягчения мясного сырья при производстве мясопродуктов. 

21. Характеристика получения структурированных белковых дисперсных систем. Влия-

ние пищевых добавок на водосвязывающую способность фарша. 

22. Специфика приготовления мясных эмульсий из грубоизмельченного мясного сырья. 

23. Функционально-технологические свойства составных частей мяса. 

24. Функционально-технологические свойства вторичного мясного сырья. 

25. Способы осадки колбасных изделий, их характеристика. 

26. Характеристика автолитических изменений мяса и других продуктов убоя. Превраще-

ния миофибриллярных белков. 

27. Современные представления о ходе автолитических изменений в мясе различных 

групп качества (NOR,  DFD,  PSE). 

28. Принципы и способы интенсификации созревания и улучшения консистенции мяса. 

29. Достоинства и недостатки использования парного мяса в технологии мясопродуктов. 

30. Применение протеолитических ферментов в мясной промышленности. 

31. Характеристика микробиальной порчи мяса и мясопродуктов.  

32. Понятие о парном, остывшем, охлажденном, подмороженном и замороженном мясе. 

Процессы, происходящие в мясе при охлаждении. Влияние процесса охлаждения на 

состав и структуру мяса и мясопродуктов. 

33. Перспективы внедрения гидроаэрозольного охлаждения, электростимуляции, произ-

водства охлажденного бескостного мяса. 

34. Механизм вымерзания воды и влияние замораживания на структуру тканей и на мик-

рофлору. Рекристаллизация. 

35. Влияние замораживания на автолитические процессы в тканях. Изменение гидро-

фильных свойств животных тканей при замораживании. 

36. Характеристика выбора условий замораживания и храенения мяса и мясопродуктов. 

37. Размораживание мяса. Степень обратимости свойств мяса при размораживании и ее 

зависимость от исходного состояния мяса, изменений при замораживании и хранении. 

Особенности СВЧ-размораживания. 

38. Характеристика процесса подмораживания мяса и мясных продуктов. Использование 

углекислого газа, УФ, озонирования при подмораживании мяса и мясных продуктов. 

39. Сублимационная сушка мяса. Характеристика конвективной и кондуктитвной сушки 

мясопродуктов. 
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40. Характеристика процесса посола мяса и других продуктов убоя животных (перерас-

пределение соли и воды, растворимых составных частей продукта).  

41. Способы посола мяса. Механические методы размягчения мяса. 

42. Изменения химической природы и морфологической структуры тканей при посоле. 

43. Классификация методов тепловой обработки мясопродуктов. Нагрев при умеренных 

температурах. Характеристика изменений белков мяса, экстрактивных веществ, жи-

ров. 

44. Изменение структуры тканей, состава и свойств мясопродуктов в процессе тепловой 

обработки. Изменения, происходящие с белками мяса при нагревании. 

45. Характеристика процесса варки мясных фабрикатов (цельномышечных изделий, кол-

басных изделий). 

46. Характеристика процесса жаренья мясопродуктов. Физико-химическая сущность про-

цесса обжарки. Характеристика процесса обжарки колбасных изделий. 

47. Характеристика гидролиза высокомолекулярных азотистых веществ в процессе нагре-

ва при высоких температурах. Изменение жиров, влияние на микрофлору. Определе-

ние формулы стерилизации консервов. 

48. Характеристика процесса копчения мясопродуктов. Влияние коптильных веществ на 

микрофлору, на состояние жировой ткани, на органолептические характеристики мя-

сопродуктов. 

49. Состав и свойства коптильного дыма. Применение коптильных препаратов. 

50. Механизм копчения. Химические и органолептические изменения фарша сырокопче-

ных колбас в процессе копчения. 

51. Химические и органолептические изменения цельномышечных изделий в процессе 

копчения. 

52. Харатеристика метода обработки мясопродуктов ионизирующими излучениями, зна-

чение в технологии. Действие на составные части продукта, микрофлору. 

53. Применение гидромеханических импульсов в технологии производства пищевых жи-

ров. 

54. Электрофизические свойства мяса. Применение электоротока в технологии мяса и 

мясных продуктов. Высокочастотный нагрев (индуктивный, диэлектрический). 

55. Характеристика процесса переэтерификации жиров. Изменения происходящие с жи-

рами при нагревании  

56. Структурная схема проводимости электрического тока в тканях мяса  

57. Морфологический и химический состав крови  

58. Общая характеристика контаминантов мяса и мясных продуктов  

59. Основные пути проникновения контаминантов в мясо и мясные продукты 

60. Использование «барьерных» технологий в мясной индустрии 

61. Основные виды «барьеров» 

62. Структура связи воды с солью в мясе при посоле  

63. Формы связи влаги с телами. Гидратация, кристаллизация  

64. Показатель активности воды. 

 

Задания для подготовки к экзамену 

ОПК-3 

Знать технологический контроль качества готовой продукции.  

1. Современное состояние, тенденции и приоритетные направления развития мясной от-

расли в РФ. 

2. Характеристика, химический состав и строение мышечной ткани. 
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3. Характеристика и основные функции миофибриллярных белков, белков саркоплазмы 

и стромы.  

4. Пищевая, биологическая и энергетическая ценность мяса и мясопродуктов. Формулы 

расчетов энергетической и биологической ценности. 

5. Характеристика и строение жировой ткани. Состав животных жиров, их химические 

свойства. 

6. Характеристика и строение костной ткани. Её разновидности. 

7.  Характеристика и строение миоглобина, его формы. Строение, основные функции 

миофибриллярных белков, белков саркоплазмы и белков стромы. 

8. Химический и морфологический состав крови. Механизм свертывания и стабилиза-

ции крови. Факторы свертывания. 

9. Характеристика процессов стабилизации и дефибринирования крови, её изменения. 

10. Характеристика процесса сепарирования крови, её изменения. 

11. Характеристика методов коагуляционного осаждения белков крови. Обесцвечивание 

крови. 

12. Методы консервирования крови и ее компонентов, их характеристика. Ультрафиль-

трация плазмы крови. 

13. Влияние природных и технологических факторов на морфологический и химический 

состав мяса. 

14. Классификация, морфологический состав и пищевая ценность субпродуктов. 

15. Характеристика и химический состав кишечного, эндокринно-ферментного и кера-

тинсодержащего сырья, промышленное значение. 

16. Характеристика взаимодействия белков и жиров с водой. Гидрофильные свойства 

важнейших животных белков. 

17. Характеристика влагосодержания и влагоемкости тканей. 

18. Характеристика структурно-механических свойств мясопродуктов (структурирован-

ных жидкостей, твердообразных коагуляционных структур, упруго-пластичных тел). 

19. Ослабление структуры коллагена путем обводнения. Желатинизация. 

20. Механические способы размягчения мясного сырья при производстве мясопродуктов. 

 

Уметь осуществлять технологический контроль качества готовой продукции. 

 

1. Характеристика получения структурированных белковых дисперсных систем. Влия-

ние пищевых добавок на водосвязывающую способность фарша. 

2. Специфика приготовления мясных эмульсий из грубоизмельченного мясного сырья. 

3. Функционально-технологические свойства составных частей мяса. 

4. Функционально-технологические свойства вторичного мясного сырья. 

5. Способы осадки колбасных изделий, их характеристика. 

6. Характеристика автолитических изменений мяса и других продуктов убоя. Превраще-

ния миофибриллярных белков. 

7. Современные представления о ходе автолитических изменений в мясе различных 

групп качества (NOR,  DFD,  PSE). 

8. Принципы и способы интенсификации созревания и улучшения консистенции мяса. 

9. Достоинства и недостатки использования парного мяса в технологии мясопродуктов. 

10. Применение протеолитических ферментов в мясной промышленности. 

11. Характеристика микробиальной порчи мяса и мясопродуктов.  

12. Понятие о парном, остывшем, охлажденном, подмороженном и замороженном мясе. 

Процессы, происходящие в мясе при охлаждении. Влияние процесса охлаждения на 

состав и структуру мяса и мясопродуктов. 
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13. Перспективы внедрения гидроаэрозольного охлаждения, электростимуляции, произ-

водства охлажденного бескостного мяса. 

14. Механизм вымерзания воды и влияние замораживания на структуру тканей и на мик-

рофлору. Рекристаллизация. 

15. Влияние замораживания на автолитические процессы в тканях. Изменение гидро-

фильных свойств животных тканей при замораживании. 

16. Характеристика выбора условий замораживания и храенения мяса и мясопродуктов. 

17. Размораживание мяса. Степень обратимости свойств мяса при размораживании и ее 

зависимость от исходного состояния мяса, изменений при замораживании и хранении. 

Особенности СВЧ-размораживания. 

18. Характеристика процесса подмораживания мяса и мясных продуктов. Использование 

углекислого газа, УФ, озонирования при подмораживании мяса и мясных продуктов. 

19. Сублимационная сушка мяса. Характеристика конвективной и кондуктитвной сушки 

мясопродуктов. 

20. Характеристика процесса посола мяса и других продуктов убоя животных (перерас-

пределение соли и воды, растворимых составных частей продукта). 

 

Навык осуществлять технологический контроль качества готовой продукции. 

1. Способы посола мяса. Механические методы размягчения мяса. 

2. Изменения химической природы и морфологической структуры тканей при посоле. 

3. Классификация методов тепловой обработки мясопродуктов. Нагрев при умеренных 

температурах. Характеристика изменений белков мяса, экстрактивных веществ, жи-

ров. 

4. Изменение структуры тканей, состава и свойств мясопродуктов в процессе тепловой 

обработки. Изменения, происходящие с белками мяса при нагревании. 

5. Характеристика процесса варки мясных фабрикатов (цельномышечных изделий, кол-

басных изделий). 

6. Характеристика процесса жаренья мясопродуктов. Физико-химическая сущность про-

цесса обжарки. Характеристика процесса обжарки колбасных изделий. 

7. Характеристика гидролиза высокомолекулярных азотистых веществ в процессе нагре-

ва при высоких температурах. Изменение жиров, влияние на микрофлору. Определе-

ние формулы стерилизации консервов. 

8. Характеристика процесса копчения мясопродуктов. Влияние коптильных веществ на 

микрофлору, на состояние жировой ткани, на органолептические характеристики мя-

сопродуктов. 

9. Состав и свойства коптильного дыма. Применение коптильных препаратов. 

10. Механизм копчения. Химические и органолептические изменения фарша сырокопче-

ных колбас в процессе копчения. 

11. Химические и органолептические изменения цельномышечных изделий в процессе 

копчения. 

12. Харатеристика метода обработки мясопродуктов ионизирующими излучениями, зна-

чение в технологии. Действие на составные части продукта, микрофлору. 

13. Применение гидромеханических импульсов в технологии производства пищевых жи-

ров. 

14. Электрофизические свойства мяса. Применение электоротока в технологии мяса и 

мясных продуктов. Высокочастотный нагрев (индуктивный, диэлектрический). 

15. Характеристика процесса переэтерификации жиров. Изменения происходящие с жи-

рами при нагревании  

16. Структурная схема проводимости электрического тока в тканях мяса  



18 

17. Морфологический и химический состав крови  

18. Общая характеристика контаминантов мяса и мясных продуктов  

19. Основные пути проникновения контаминантов в мясо и мясные продукты 

20. Использование «барьерных» технологий в мясной индустрии 

21. Основные виды «барьеров» 

22. Структура связи воды с солью в мясе при посоле  

23. Формы связи влаги с телами. Гидратация, кристаллизация  

24. Показатель активности воды. 

 

ПК-5 

Знать входной контроль качества сырья и вспомогательных материалов, производственный контроль полу-

фабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции 

 

1. Характеристика, химический состав и строение мышечной ткани. 

2. Характеристика и основные функции миофибриллярных белков, белков саркоплазмы 

и стромы.  

3. Пищевая, биологическая и энергетическая ценность мяса и мясопродуктов. Формулы 

расчетов энергетической и биологической ценности. 

4. Характеристика и строение жировой ткани. Состав животных жиров, их химические 

свойства. 

5. Характеристика и строение костной ткани. Её разновидности. 

6.  Характеристика и строение миоглобина, его формы. Строение, основные функции 

миофибриллярных белков, белков саркоплазмы и белков стромы. 

7. Химический и морфологический состав крови. Механизм свертывания и стабилиза-

ции крови. Факторы свертывания. 

8. Характеристика процессов стабилизации и дефибринирования крови, её изменения. 

9. Характеристика процесса сепарирования крови, её изменения. 

10. Характеристика методов коагуляционного осаждения белков крови. Обесцвечивание 

крови. 

11. Методы консервирования крови и ее компонентов, их характеристика. Ультрафиль-

трация плазмы крови. 

12. Влияние природных и технологических факторов на морфологический и химический 

состав мяса. 

13. Классификация, морфологический состав и пищевая ценность субпродуктов. 

14. Характеристика и химический состав кишечного, эндокринно-ферментного и кера-

тинсодержащего сырья, промышленное значение. 

15. Характеристика взаимодействия белков и жиров с водой. Гидрофильные свойства 

важнейших животных белков. 

16. Характеристика влагосодержания и влагоемкости тканей. 

17. Характеристика структурно-механических свойств мясопродуктов (структурирован-

ных жидкостей, твердообразных коагуляционных структур, упруго-пластичных тел). 

18. Ослабление структуры коллагена путем обводнения. Желатинизация. 

19. Механические способы размягчения мясного сырья при производстве мясопродуктов. 

 

Уметь организовывать входной контроль качества сырья и вспомогательных материалов, производственный 

контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции  
 

1. Характеристика получения структурированных белковых дисперсных систем. Влия-

ние пищевых добавок на водосвязывающую способность фарша. 
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2. Специфика приготовления мясных эмульсий из грубоизмельченного мясного сырья. 

3. Функционально-технологические свойства составных частей мяса. 

4. Функционально-технологические свойства вторичного мясного сырья. 

5. Способы осадки колбасных изделий, их характеристика. 

6. Характеристика автолитических изменений мяса и других продуктов убоя. Превраще-

ния миофибриллярных белков. 

7. Современные представления о ходе автолитических изменений в мясе различных 

групп качества (NOR,  DFD,  PSE). 

8. Принципы и способы интенсификации созревания и улучшения консистенции мяса. 

9. Достоинства и недостатки использования парного мяса в технологии мясопродуктов. 

10. Применение протеолитических ферментов в мясной промышленности. 

11. Характеристика микробиальной порчи мяса и мясопродуктов.  

12. Понятие о парном, остывшем, охлажденном, подмороженном и замороженном мясе. 

Процессы, происходящие в мясе при охлаждении. Влияние процесса охлаждения на 

состав и структуру мяса и мясопродуктов. 

13. Перспективы внедрения гидроаэрозольного охлаждения, электростимуляции, произ-

водства охлажденного бескостного мяса. 

14. Механизм вымерзания воды и влияние замораживания на структуру тканей и на мик-

рофлору. Рекристаллизация. 

15. Влияние замораживания на автолитические процессы в тканях. Изменение гидро-

фильных свойств животных тканей при замораживании. 

16. Характеристика выбора условий замораживания и храенения мяса и мясопродуктов. 

17. Размораживание мяса. Степень обратимости свойств мяса при размораживании и ее 

зависимость от исходного состояния мяса, изменений при замораживании и хранении. 

Особенности СВЧ-размораживания. 

18. Характеристика процесса подмораживания мяса и мясных продуктов. Использование 

углекислого газа, УФ, озонирования при подмораживании мяса и мясных продуктов. 

19. Сублимационная сушка мяса. Характеристика конвективной и кондуктитвной сушки 

мясопродуктов. 

20. Характеристика процесса посола мяса и других продуктов убоя животных (перерас-

пределение соли и воды, растворимых составных частей продукта). 

 

Навык организации входного контроля качества сырья и вспомогательных материалов, производственный 

контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроля качества готовой продукции. 

1. Способы посола мяса. Механические методы размягчения мяса. 

2. Изменения химической природы и морфологической структуры тканей при посоле. 

3. Классификация методов тепловой обработки мясопродуктов. Нагрев при умеренных 

температурах. Характеристика изменений белков мяса, экстрактивных веществ, жи-

ров. 

4. Изменение структуры тканей, состава и свойств мясопродуктов в процессе тепловой 

обработки. Изменения, происходящие с белками мяса при нагревании. 

5. Характеристика процесса варки мясных фабрикатов (цельномышечных изделий, кол-

басных изделий). 

6. Характеристика процесса жаренья мясопродуктов. Физико-химическая сущность про-

цесса обжарки. Характеристика процесса обжарки колбасных изделий. 

7. Характеристика гидролиза высокомолекулярных азотистых веществ в процессе нагре-

ва при высоких температурах. Изменение жиров, влияние на микрофлору. Определе-

ние формулы стерилизации консервов. 
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8. Характеристика процесса копчения мясопродуктов. Влияние коптильных веществ на 

микрофлору, на состояние жировой ткани, на органолептические характеристики мя-

сопродуктов. 

9. Состав и свойства коптильного дыма. Применение коптильных препаратов. 

10. Механизм копчения. Химические и органолептические изменения фарша сырокопче-

ных колбас в процессе копчения. 

11. Химические и органолептические изменения цельномышечных изделий в процессе 

копчения. 

12. Харатеристика метода обработки мясопродуктов ионизирующими излучениями, зна-

чение в технологии. Действие на составные части продукта, микрофлору. 

13. Применение гидромеханических импульсов в технологии производства пищевых жи-

ров. 

14. Электрофизические свойства мяса. Применение электоротока в технологии мяса и 

мясных продуктов. Высокочастотный нагрев (индуктивный, диэлектрический). 

15. Характеристика процесса переэтерификации жиров. Изменения происходящие с жи-

рами при нагревании  

16. Структурная схема проводимости электрического тока в тканях мяса  

17. Морфологический и химический состав крови  

18. Общая характеристика контаминантов мяса и мясных продуктов  

19. Основные пути проникновения контаминантов в мясо и мясные продукты 

20. Использование «барьерных» технологий в мясной индустрии 

21. Основные виды «барьеров» 

22. Структура связи воды с солью в мясе при посоле  

23. Формы связи влаги с телами. Гидратация, кристаллизация  

24. Показатель активности воды. 

 

Типовой экзаменационный билет № 0 

1. Химические и органолептические изменения цельномышечных изделий в процессе копчения. 

2. Характеристика процесса жаренья мясопродуктов. Физико-химическая сущность процесса обжарки. Харак-

теристика процесса обжарки колбасных изделий. 

3 Характеристика получения структурированных белковых дисперсных систем. Влияние пищевых добавок на 

водосвязывающую способность фарша. 

 

Утверждены на заседании кафедры _________ Протокол № _____ от _________20__г.  

Экзаменатор______________________ 

Заведующий кафедрой _______________________  

 

«Оценочные средства закрытого и открытого типа для целей текущего контроля и 

промежуточной аттестации» 

 (для направлений бакалавриата, магистратуры и специалитета). 

 

ОПК – 3 способностью осуществлять технологический контроль качества гото-

вой продукции 

Задания закрытого типа: 

1. Применительно к мясоперерабатывающей промышленности конкретное технологи-

ческое содержание понятия «качество» связано с такими критериями, 

как_____________________:  

а) органолептические свойства, пищевая ценность.  
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б) органолептические свойства, пищевая ценность, гигиенические и токсикологиче-

ские состояния и технологические показатели.  

в) гигиенические и токсикологические состояния и технологические показатели. 

Правильный ответ:  б. 

2. Качество сырья и мясных продуктов характеризуется сложным комплексом______:  

а) химических, биохимических, физико-химических, гистологических характеристик. 

б) физико-химических, гистологических характеристик. 

в) химических, физико-химических, гистологических характеристик. 

Правильный ответ: а 

3. Качество мяса обусловлено различными факторами, среди которых первостепенное 

значение имеют_______________________. 

1) порода, пол, возраст, упитанность. 

2) порода, пол, возраст, упитанность, характер откорма животных  

3) порода, возраст, упитанность, характер откорма животных. 

Правильный ответ: 2; 

4. Мясо молочных и молочно- мясных пород по ряду показателей обладает более 

________________качеством, в нём завышено содержание костной и соединитель-ной тка-

ней, значительно меньше внутримышечного жира. 

1) низким. 

2) высоким.. 

Правильный ответ:  1 

 5. У _______________животных снижается выход мяса и резко снижается его каче-

ство.  

а) старых 

б) молодых 

в) больных 

Правильный ответ: а,в 

 

Задания открытого типа 

1. Качество готовых изделий зависит в основном от изменений ______________в 

процессе технологической обработки животного сырья.  

Правильный ответ:   белков 

2. Автолитические процессы, происходящие в мясе после убоя животных –

__________________________- оказывают влияние на качество мяса и его пригодность к по-

следующей переработке. 

Правильный ответ: посмертное окоченение и созревание 

3. Качество топлёных животных жиров зависит от________________________. 

Правильный ответ: свойств исходного сырья, способов и режимов хранения 

4. Под понятием __________________подразумевают широкий спектр свойств, 

характеризующих пищевую и биологическую ценность пищевых продуктов, а также органо-

лептические, структурно-механические, функционально-технологические, санитарно-

гигиенические и прочие характеристики продукта, степень их выраженности. 

Правильный ответ:  «качество» 

5. __________________ценность характеризует качество белковых компонентов 

продукта, связанных как с перевариваемостью белка, так и со степенью сбалансированности 

его аминокислотного состава. 

Правильный ответ:  Биологическая 

6. _____________животного влияет на качество и количество получаемого мяса. 
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Правильный ответ: Пол 

7. Установлено, что введение в кормовой рацион свиней синтетического лизина 

______влияет на образование мяса и его качество. 

Правильный ответ: благотворно 

8. Общепризнанно, что качество мяса характеризуется не общим содержанием воды, а 

её количеством в ______________________форме. 

Правильный ответ: связанной 

9. ____________________способность относится к числу важнейших факторов, 

определяющих качество мяса. 

Правильный ответ:  Влагосвязывающая 

10. Вредно влияет на качество мяса _______________замораживание мяса, приводя-

щее к увеличению повреждения тканей, и следовательно, увеличению потерь мясного сока.  

Правильный ответ: вторичное 

11. Ферментативный гидролиз белков мясного сырья сопровождается деструктивны-

ми изменениями мышечных волокон, разрыхлением соединительнотканных прослоек, что 

________________влияет на качество готовых продуктов. 

Правильный ответ: положительно.  

12. При работе с размороженным мясным сырьем применение солей лимонной кисло-

ты в количестве 0,3 %-0,5 % взамен пищевых фосфатов _______________существенного 

влияния на выход и качество готовой продукции. 

Правильный ответ:  не оказывает. 

13. От животных мясных пород получают мясо более _________________качества. 

Правильный ответ: высокого 

14. В связи с низкими вкусовыми качествами мясо быков, хряков и некастрирован-

ных оленей в реализацию _______.  

Правильный ответ: не допускают. 

15. Мясо высокого качества можно получить от КРС всех породных и половых 

групп при отправке их на убой в возрасте ________месяцев. 

Правильный ответ: 15-18. 

ПК - 5  способностью организовывать входной контроль качества сырья и вспо-

могательных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров 

 Задания закрытого типа: 

1. При производстве мясопродуктов необходим контроль за: 

1) качеством сырья и добавок при приёмке на переработку; поддержанием соот-

ветствующих условий хранения сырья; соблюдением составления рецептур продуктов; каче-

ством продуктов на отдельных стадиях процесса изготовления продукта; поддержанием со-

ответствующего санитарного состояния оборудования, тары и производственных помеще-

ний; соблюдением технологических режимов производства продуктов; соблюдением ре-

жимов и условий хранения продуктов. 

2) качеством сырья и добавок при приёмке на переработку; поддержанием соответ-

ствующих условий хранения сырья; соблюдением составления рецептур продуктов; каче-

ством продуктов на отдельных стадиях процесса изготовления продукта; поддержанием со-

ответствующего санитарного состояния оборудования, тары и производственных помеще-

ний. 

3) качеством сырья и добавок при приёмке на переработку; качеством продуктов на 

отдельных стадиях процесса изготовления продукта; поддержанием соответствующего сани-

тарного состояния оборудования, тары и производственных помещений; соблюдением 
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технологических режимов производства продуктов; соблюдением режимов и условий 

хранения продуктов. 

Правильный ответ:  1. 

2. Организация контроля качества мясной продукции охватывает широкий круг во-

просов, включающих ________. 

а) подбор контролируемых параметров качества, унифицированных методов их опре-

деления, инструментальное обеспечение методов их контроля. 

б) подбор контролируемых параметров качества, унифицированных методов их опре-

деления. 

в) подбор контролируемых параметров качества, инструментальное обеспечение ме-

тодов их контроля. 

Правильный ответ: а 

3. _________ мяса определяют по его цвету, консистенции, запаху, состоянию и цвету 

жира, качеству бульона, полученного при варке мяса, состоянию костного мозга и сухожи-

лий. Свежесть мяса изменяется в результате действия микроорганизмов, ферментов и плесе-

ней. 

1. Влажность  

2. Свежесть 

3. Доброкачественность 

4. Сохранность 

Правильный ответ: 2. 

4. ________в мясе должен быть без запаха, осаливания и прогоркания, белого, желто-

ватого или желтого цвета в говядине, белого цвета в баранине и свинине. 

1. сухожилие 

2. разрез 

3. бульон 

4. жир 

Правильный ответ: 4. 

 5. Установите соответствие между понятиями и их описанием: 

1) органолептическая оценка –  

2) сенсорный анализ –  

3) органолептический анализ –  

а) также подразумевает оценку качества пищевых продуктов с помощью органов 

чувств; 

б) использование научно обоснованных методов и условий, гарантирующих точность 

и воспроизводимость результатов. 

в) общие приемы оценки качества пищевых продуктов с помощью органов чувств че-

ловека; 

Правильный ответ: 1-в; 2-а;3- 

Задания открытого типа 

1. Контроль качества сырья, получаемого при первичной переработке скота, осу-

ществляют путем определения величины рН мяса через ________ч после убоя. 

Правильный ответ:   1 -2 ч 

2. Так как нарушение герметичности консервов недопустимо, контроль за соблю-

дением режима стерилизации осуществляют _______________________ (точнее температуры 

греющей среды), а не в консервах.  

Правильный ответ: косвенно - наблюдением изменения температуры в автоклаве 
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3. Большинство методов количественного определения ____ в мясе и мясных 

продуктах основано на извлечении его органическими растворителями и последующем 

определении количества____________в экстракте. 

Правильный ответ: жира  

4. Образцы мяса (мясных продуктов) тщательно измельчают ножом, взвешивают 

навеску массой 3,0000±0,0002г и помещают в бюкс с прокаленным_______, 

Правильный ответ: песком: 

5. При размножении бактерий в мясе продуктом их жизнедеятельности  является 

фермент….., который  обесцвечивается органическим красителем. 

1. амилаза 

2. фосфатаза. 

3. редуктаза.  

4. ксилаза 

Правильный ответ: 3. 

6. Мясо сомнительной свежести имеет: 

1. корочку подсыхания бледно-розового или бледно-красного цвета 

2. сильно подсохшую корочку, покрытую слизью серовато-коричневого цвета или 

плесенью 

3. образующуюся при надавливании пальцем ямку, которая выравнивается медленно 

Правильный ответ: 1 

7. Если при добавлении раствора серноксидной меди бульон остается про¬зрачным, 

мясо считают _____. 

Правильный ответ: свежим 

8. Важный показатель при оценке качества мясных изделий, который влияет на со-

хранность, выход, консистенцию и другие технологические показатели. В аналитической 

практике применяются различные методы и их модификации, в основе которых лежит гра-

виметрическое определение______. 

Правильный ответ: влажность 

9. Аргентометрический метод применяют для определения в мясе и мясных про-

дуктах содержание ______. 

Правильный ответ: соли 

10. Что такое ВСС мяса и мясных продуктов ____________________. 

Правильный ответ: влагосвязывающая способность 

11. Показатели, определяющие качество мяса, можно разделить на четыре груп-

пы:_______________. 

Правильный ответ:  Показатели характеризующие пищевую ценность, санитарно-

гигиенические показатели, органолептические показатели, технологические показатели. 

12. Факторы, влияющие на качество готовых мясных продуктов объединены в четыре 

группы:__________________. 

Правильный ответ: прижизненные факторы; послеубойные факторы;  совокуп-

ность технологических процессов; условия хранения мяса и мясопродуктов. 

13. К основным положительным качественным показателям консистенции отно-

сят________________.. 

Правильный ответ: нежность, мягкость, сочность 

14. Заключение о свежести мяса птицы делают на основании 

______________________исследований с учетом характера изменений белков и жира. 

Правильный ответ: органолептических и химических 
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15. Важный показатель качества мяса с позиций технологии его переработки и хране-

ния – величина _______. 

Правильный ответ: рН 

 

5.4 Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 

компетенций 

Оценка знаний, умений, навыка и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы 

формирования компетенций по дисциплине проводится в форме текущего контроля и про-

межуточной аттестации. 

Текущий контроль проводится в течение семестра с целью определения уровня усвое-

ния обучающимися знаний, формирования умений, навыков и (или) опыта деятельности, 

своевременного выявления преподавателем недостатков в подготовке обучающихся и приня-

тия необходимых мер по ее корректировке, а так же для совершенствования методики обу-

чения, организации учебной работы и оказания обучающимся индивидуальной помощи. 

К текущему контролю относятся проверка знаний, умений, навыков обучающихся: 

- на занятиях (опрос, решение задач, деловая игра, круглый стол, тестирование (письменное 

или компьютерное), ответы (письменные или устные) на теоретические вопросы, решение прак-

тических задач и выполнение заданий на практическом занятии, выполнение контрольных работ; 

- по результатам выполнения индивидуальных заданий; 

- по результатам проверки качества конспектов лекций, рабочих тетрадей и иных мате-

риалов; 

- по результатам отчета обучающихся в ходе индивидуальной консультации преподава-

теля, проводимой в часы самостоятельной работы, по имеющимся задолженностям. 

На первых занятиях преподаватель выдает студентам график контрольных мероприя-

тий текущего контроля. 

 

  

ГРАФИК контрольных мероприятий текущего контроля по дисциплине 

№ и наименование темы контрольного 

мероприятия 

Формиру-

емая ком-

петенция 

Этап  

формирования 

компетенции 

Форма контрольного 

мероприятия (тест, 

контрольная работа, 

устный опрос, кол-

локвиум, деловая 

игра и т.п.) 

Срок проведе-

ния контрольно-

го мероприятия 

 

Раздел 1 «Введение. Цель и задачи 

дисциплины. Ткани сельскохозяй-

ственных животных и птиц, функцио-

нальные, химические особенности и 

технологическое значение» 

 ОПК-3; 

ПК-5 

I этап 

 

Устный опрос Сентябрь /1-е 

занятие 

Раздел 2 «Общие сведения о биосин-

тезе и прижизненных функциях тка-

ней. Дифференциация сырья. Метабо-

лизм мышечной ткани» 

ОПК-3; 

ПК-5 

I этап  

 

II этап  

 

Тестирование пред-

ставление и защита 

доклада (реферата) 

Сентябрь /2-е 

занятие  

 

Раздел 3 «Автолитические изменения 

животных тканей»  

ОПК-3; 

ПК-5 

I этап  

II этап  

III этап  

Контрольная  

работа 

Октябрь /3-е 

занятие 

Раздел 4 «Изменение мяса и мясопро-

дуктов под действием ферментов 

микроорганизмов. Физико-

химическая и биохимическая сущ-

ность барьерных технологий мяса и 

мясопродуктов» 

ОПК-3; 

ПК-5 

I этап  

II этап  

III этап  

 

Тестирование 

деловая игра 

Ноябрь /4-е 

занятие 

Раздел 5 «Изменение свойств мяса и ОПК-3; I этап  Коллоквиум Декабрь /5-е 
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№ и наименование темы контрольного 

мероприятия 

Формиру-

емая ком-

петенция 

Этап  

формирования 

компетенции 

Форма контрольного 

мероприятия (тест, 

контрольная работа, 

устный опрос, кол-

локвиум, деловая 

игра и т.п.) 

Срок проведе-

ния контрольно-

го мероприятия 

 

мясопродуктов под действием техно-

логических факторов» 

ПК-5 II этап  

III этап  

занятие 

 

Устный опрос – наиболее распространенный метод контроля знаний студентов, 

предусматривающий уровень овладения компетенциями, в т. ч. полноту знаний теоретиче-

ского контролируемого материала. 

 При устном опросе устанавливается непосредственный контакт между преподавате-

лем и студентом, в процессе которого преподаватель получает широкие возможности для 

изучения индивидуальных особенностей усвоения студентами учебного материала. 

Устный опрос по дисциплине проводится на основании самостоятельной работы сту-

дента по каждому разделу. Вопросы представлены в планах лекций по дисциплине. 

Различают фронтальный, индивидуальный и комбинированный опрос. Фронтальный 

опрос проводится в форме беседы преподавателя с группой. Он органически сочетается с по-

вторением пройденного, являясь средством для закрепления знаний и умений. Его достоин-

ство в том, что в активную умственную работу можно вовлечь всех студентов группы. Для 

этого вопросы должны допускать краткую форму ответа, быть лаконичными, логически увя-

занными друг с другом, даны в такой последовательности, чтобы ответы студентов в сово-

купности могли раскрыть содержание раздела, темы. С помощью фронтального опроса пре-

подаватель имеет возможность проверить выполнение студентами домашнего задания, вы-

яснить готовность группы к изучению нового материала, определить сформированность ос-

новных понятий, усвоение нового учебного материала, который только что был разобран на 

занятии. Целесообразно использовать фронтальный опрос также перед проведением практи-

ческих работ, так как он позволяет проверить подготовленность студентов к их выполнению. 

Вопросы должны иметь преимущественно поисковый характер, чтобы побуждать 

студентов к самостоятельной мыслительной деятельности.  

Индивидуальный опрос предполагает объяснение, связные ответы студентов на во-

прос, относящийся к изучаемому учебному материалу, поэтому он служит важным сред-

ством развития речи, памяти, мышления студентов. Чтобы сделать такую проверку более 

глубокой, необходимо ставить перед студентами вопросы, требующие развернутого ответа. 

Вопросы для индивидуального опроса должны быть четкими, ясными, конкретными, 

емкими, иметь прикладной характер, охватывать основной, ранее пройденный материал про-

граммы. Их содержание должно стимулировать студентов логически мыслить, сравнивать, 

анализировать сущность явлений, доказывать, подбирать убедительные примеры, устанавли-

вать причинно-следственные связи, делать обоснованные выводы и этим способствовать 

объективному выявлению знаний студентов. Вопросы обычно задают всей группе и после 

небольшой паузы, необходимой для того, чтобы все студенты поняли его и приготовились к 

ответу, вызывают для ответа конкретного студента. 

Для того чтобы вызвать при проверке познавательную активность студентов всей 

группы, целесообразно сочетать индивидуальный  и фронтальный опрос. 

Длительность устного опроса зависит от учебного предмета, вида занятий, индивиду-

альных особенностей студентов. 

В процессе устного опроса преподавателю необходимо побуждать студентов исполь-

зовать при ответе схемы, графики, диаграммы. 

Заключительная часть устного опроса – подробный анализ ответов студентов. Препо-

даватель отмечает положительные стороны, указывает на недостатки ответов, делает вывод о 

том, как изучен учебный материал. При оценке ответа учитывает его правильность и полно-

ту, сознательность, логичность изложения материала, культуру речи, умение увязывать тео-
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ретические положения с практикой, в том числе и с будущей профессиональной деятельно-

стью. 

Критерии и шкалы оценивания устного опроса 

Критерии оценки при текущем контроле Оценка  

Студент отсутствовал на занятии или не принимал участия. Невер-

ные и ошибочные ответы по вопросам, разбираемым на семинаре   

«неудовлетворительно» 

Студент принимает участие в обсуждении некоторых проблем, 

даёт расплывчатые ответы на вопросы. Описывая тему, путается и 

теряет суть вопроса. Верность суждений, полнота и правильность 

ответов – 40-59 %  

«удовлетворительно» 

  Студент принимает участие в обсуждении некоторых проблем, 

даёт ответы на некоторые вопросы, то есть не проявляет достаточ-

но высокой активности. Верность суждений студента, полнота и 

правильность ответов 60-79%  

«хорошо» 

 Студент демонстрирует знание материала  по  разделу,  основан-

ные  на  знакомстве с  обязательной  литературой  и  современны-

ми публикациями;  дает  логичные, аргументированные  ответы  

на  поставленные опросы. Высокая активность студента при отве-

тах на вопросы преподавателя, активное участие в проводимых 

дискуссиях. Правильность ответов и полнота их раскрытия долж-

ны составлять более 80%  

«отлично» 

 

Тестирование. Основное достоинство тестовой формы контроля – простота и ско-

рость, с которой осуществляется первая оценка уровня обученности по конкретной теме, 

позволяющая, к тому же, реально оценить готовность к итоговому контролю в иных формах 

и, в случае необходимости, откорректировать те или иные элементы темы. Тест формирует 

полноту знаний теоретического контролируемого материала. 

 

Критерии и шкалы оценивания тестов 

Критерии оценки при текущем контроле 

процент  правильных  ответов менее 40 (по 5 бальной системе контроля – оценка «неудо-

влетворительно»);  

процент  правильных  ответов 40 – 59 (по 5 бальной системе контроля – оценка «удовле-

творительно») 

процент  правильных  ответов 60 – 79 (по 5 бальной системе контроля – оценка «хорошо») 

процент  правильных  ответов  80-100 (по 5 бальной системе контроля – оценка отлично») 

 

Критерии и шкалы оценивания рефератов (докладов) 

Оценка  Профессиональные компетенции Отчетность 

5 

 

Работа выполнена на высоком профессиональном 

уровне. Полностью соответствует поставленным в за-

дании целям и задачам. Представленный материал в 

основном верен, допускаются мелкие неточности. 

Студент свободно отвечает на вопросы, связанные с 

докладом. Выражена способность  к профессиональ-

ной адаптации, интерпретации знаний из междисци-

плинарных областей 

Письменно оформленный 

доклад (реферат) пред-

ставлен в срок. Полно-

стью оформлен в соот-

ветствии с требованиями.  

4 

Работа выполнена на достаточно высоком професси-

ональном уровне, допущены несколько существен-

ных ошибок, не влияющих на результат. Студент от-

Письменно оформленный 

доклад (реферат) пред-

ставлен в срок, но с неко-
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Оценка  Профессиональные компетенции Отчетность 

вечает на вопросы, связанные с докладом, но недо-

статочно полно. 

торыми недоработками. 

3 

Уровень недостаточно высок. Допущены существен-

ные ошибки,  не существенно влияющие на конечное 

восприятие материала. Студент может ответить лишь 

на некоторые из заданных вопросов, связанных с до-

кладом. 

Письменно оформленный 

доклад (реферат) пред-

ставлен со значительным 

опозданием (более неде-

ли). Имеются отдельные 

недочеты в оформлении. 

2 и ни-

же 

Работа выполнена на низком уровне. Допущены гру-

бые ошибки. Ответы на связанные с докладом  во-

просы обнаруживают непонимание предмета и от-

сутствие ориентации в материале доклада. 

Письменно оформленный 

доклад (реферат) пред-

ставлен со значительным 

опозданием (более неде-

ли). Имеются существен-

ные недочеты в оформ-

лении. 

   

Критерии и шкалы оценивания презентации 

Дескрип-

торы 

Минимальный 

ответ 

2  

Изложенный, рас-

крытый ответ 

3  

Законченный, 

полный ответ  

4  

Образцовый ответ  

5  

Раскрытие 

проблемы  

Проблема не 

раскрыта.  

Отсутствуют 

выводы.  

Проблема раскры-

та не полностью.  

Выводы не сдела-

ны и/или выводы 

не обоснованы.  

Проблема раскры-

та. Проведен ана-

лиз проблемы без 

привлечения до-

полнительной ли-

тературы. Не все 

выводы сделаны 

и/или обоснованы.  

Проблема раскрыта 

полностью. Прове-

ден анализ пробле-

мы с привлечением 

дополнительной ли-

тературы. Выводы 

обоснованы.  

Представ-

ление  

Представляемая 

информация ло-

гически не свя-

зана. Не исполь-

зованы профес-

сиональные тер-

мины.  

Представляемая 

информация не си-

стематизирована 

и/или не последо-

вательна. Исполь-

зован 1-2 профес-

сиональных тер-

мина.  

Представляемая 

информация си-

стематизирована 

и последователь-

на. Использовано 

более 2 профес-

сиональных тер-

минов.  

Представляемая ин-

формация система-

тизирована, после-

довательна и логи-

чески связана.  

Использовано более 

5 профессиональных 

терминов.  

Оформле-

ние  

Не использованы 

информационные 

технологии 

(PowerPoint). 

Больше 4 ошибок 

в представляемой 

информации.  

Использованы ин-

формационные 

технологии 

(PowerPoint) ча-

стично. 3-4 ошибки 

в представляемой 

информации.  

Использованы 

информационные 

технологии 

(PowerPoint). Не 

более2 ошибок в 

представляемой 

информации.  

Широко использо-

ваны информацион-

ные технологии 

(PowerPoint).  

Отсутствуют ошиб-

ки в представляемой 

информации.  

Ответы на 

вопросы  

Нет ответов на 

вопросы.  

Только ответы на 

элементарные во-

просы.  

Ответы на вопро-

сы полные и/или 

частично полные.  

Ответы на вопросы 

полные с привиде-

нием примеров  

 

Процедура оценивания компетенций обучающихся основана на следующих стандар-

тах:  

1. Периодичность проведения оценки (по каждому разделу дисциплины).  

2. Многоступенчатость:  оценка (как  преподавателем,  так  и  студентами  группы)  и 
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самооценка  обучающегося,  обсуждение  результатов  и  комплекс  мер  по  устране-

нию недостатков.  

3. Единство  используемой  технологии  для  всех  обучающихся,  выполнение  усло-

вий сопоставимости результатов оценивания.  

4. Соблюдение последовательности  проведения оценки: предусмотрено, что развитие 

компетенций идет по возрастанию их уровней сложности, а оценочные средства на каждом 

этапе  учитывают это возрастание. Так по каждому разделу дисциплины идет накопление 

знаний,  на  проверку которых направлены такие оценочные средства как устный опрос и 

подготовка докладов. Далее проводится задачное обучение, позволяющее оценить не только 

знания, но умения, навык и опыт применения студентов по их применению. На заключи-

тельном этапе проводится тестирование, устный опрос или письменная контрольная работа 

по разделу. 

Промежуточная аттестация осуществляется, в конце каждого семестра и представляет 

собой итоговую оценку знаний по дисциплине в виде проведения экзаменационной процеду-

ры (экзамена), выставления зачета, защиты курсовой работы.  

Процедура промежуточной аттестации проходит в соответствии с Положением о теку-

щем контроле и промежуточной аттестации обучающихся. Промежуточная аттестация в 

форме зачета проводится в форме компьютерного тестирования или устного опроса, в форме 

экзамена - в устной форме. 

Аттестационные испытания в форме зачета проводятся преподавателем, ведущим лек-

ционные занятия по данной дисциплине, или преподавателями, ведущими практические за-

нятия. Аттестационные испытания в форме устного экзамена проводятся преподавателем, 

ведущим лекционные занятия по данной дисциплине. Присутствие посторонних лиц в ходе 

проведения аттестационных испытаний без разрешения ректора или проректора не допуска-

ется (за исключением работников университета, выполняющих контролирующие функции в 

соответствии со своими должностными обязанностями). В случае отсутствия ведущего пре-

подавателя аттестационные испытания проводятся преподавателем, назначенным письмен-

ным распоряжением по кафедре. 

Инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья, имеющие нарушения 

опорно-двигательного аппарата, могут допускаться на аттестационные испытания в сопро-

вождении ассистентов-сопровождающих. 

Во время аттестационных испытаний обучающиеся могут пользоваться рабочей про-

граммой дисциплины, а также с разрешения преподавателя справочной и нормативной лите-

ратурой, калькуляторами. 

Время подготовки ответа при сдаче экзамена в устной форме должно составлять не ме-

нее 40 минут (по желанию обучающегося ответ может быть досрочным). Время ответа – не 

более 15 минут. 

При проведении устного экзамена экзаменационный билет выбирает сам экзаменуемый 

в случайном порядке. При подготовке к устному экзамену экзаменуемый, как правило, ведет 

записи в листе устного ответа, который затем (по окончании экзамена) сдается экзаменатору. 

Экзаменатору предоставляется право задавать обучающимся дополнительные вопросы 

в рамках программы дисциплины, а также, помимо теоретических вопросов, давать задачи, 

которые изучались на практических занятиях. 

Оценка результатов компьютерного тестирования и устного аттестационного испыта-

ния объявляется обучающимся в день его проведения. 

Порядок подготовки и проведения промежуточной аттестации в форме зачета 

Действие Сроки  

заочная форма 

Методика Ответственный 

Выдача заданий к зачету 1 занятие На лекциях, 

по интернет  

Ведущий преподаватель или 

преподаватели, ведущие 

практические занятия 

Консультации в сессию На групповой Ведущий преподаватель или 
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консультации преподаватели, ведущие 

практические занятия 

Зачет в сессию компьютерное 

тестирование 

Ведущий преподаватель или 

преподаватели, ведущие 

практические занятия 

Формирование оценки 

(«зачтено»/ «не зачте-

но») 

На зачете В соответствии с 

критериями 

Ведущий преподаватель или 

преподаватели, ведущие 

практические занятия 

 

Порядок подготовки и проведения промежуточной аттестации в форме экзамена 

Действие Сроки  

заочная форма 

Методика Ответственный 

Выдача вопросов к экза-

мену 

1 занятие На лекциях, 

по интернет  

Ведущий преподаватель 

Консультации в сессию На групповой 

консультации 

Ведущий преподаватель 

Экзамен в сессию Устно по ФОС Ведущий преподаватель 

Формирование оценки на экзамене В соответствии  

с критериями 

Ведущий преподаватель 

 

6. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ УЧЕБНОЙ ЛИТЕРАТУ-

РЫ, НЕОБХОДИМОЙ ДЛЯ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Основная литература Количество в библио-

теке / ссылка на ЭБС 

1. Гуринович, Г. В. Технология мяса и мясных продуктов. Первич-

ная переработка скота : учебное пособие / Г. В. Гуринович, О. М. 

Мышалова, К. В. Лисин. — Кемерово : КемГУ, 2015. — 121 с. — 

ISBN 978-5-89289-880-5. — Текст : электронный // Лань : электрон-

но-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/72027 

(дата обращения: 05.06.2023). — Режим доступа: для авториз. поль-

зователей. 

2. Мышалова, О. М. Технология мяса и мясных продуктов. Первич-

ная переработка скота, птицы и продуктов убоя: лабораторный 

практикум : учебное пособие : в 2 частях / О. М. Мышалова, И. С. 

Патракова, М. В. Патшина. — Кемерово : КемГУ, [б. г.]. — Часть 1 

— 2016. — 134 с. — ISBN 978-5-89289-972-7. — Текст : электрон-

ный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/93552 (дата обращения: 05.06.2023). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3. Мышалова, О. М. Технология мяса и мясных продуктов. Первич-

ная переработка скота, птицы и продуктов убоя: лабораторный 

практикум : в 2 частях / О. М. Мышалова, И. С. Патракова, М. В. 

Патшина. — Кемерово : КемГУ, [б. г.]. — Часть 2 — 2016. — 116 с. 

— ISBN 978-5-89289-974-1. — Текст : электронный // Лань : элек-

тронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/99578 (дата обращения: 05.06.2023). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Мышалова, О. М. Технология мяса и мясных продуктов. Произ-

водство мясных продуктов: лабораторный практикум : учебное по-

собие : в 2 частях / О. М. Мышалова, И. С. Патракова, М. В. Пат-

https://e.lanbook.com/b

ook/72027  

 

 

 

 

 

 

 

 

https://e.lanbook.com/bo

ok/93552  

 

 

 

 

 

https://e.lanbook.com/bo

ok/99578  

 

 

 

 

 

 

https://e.lanbook.com/bo

https://e.lanbook.com/book/72027
https://e.lanbook.com/book/72027
https://e.lanbook.com/book/93552
https://e.lanbook.com/book/93552
https://e.lanbook.com/book/99578
https://e.lanbook.com/book/99578
https://e.lanbook.com/book/93554
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шина. — Кемерово : КемГУ, [б. г.]. — Часть 2 — 2016. — 116 с. — 

ISBN 978-5-89289-974-1. — Текст : электронный // Лань : электрон-

но-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/93554 

(дата обращения: 05.06.2023). — Режим доступа: для авториз. поль-

зователей. 

ok/93554    

Дополнительная литература Количество в библио-

теке / ссылка на ЭБС 

1. Мышалова, О. М. Технология мяса и мясных продуктов : учебное 

пособие / О. М. Мышалова, Д. В. Кецелашвили. — Кемерово : 

КемГУ, 2012. — 96 с. — ISBN 978-5-89289-740-2. — Текст : элек-

тронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/45632 (дата обращения: 05.06.2023). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

https://e.lanbook.com/bo

ok/45632 

 

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ОСВОЕНИЮ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Методические рекомендации по работе над конспектом лекций во время и после 

проведения лекции. 

В ходе лекционных занятий обучающимся рекомендуется выполнять следующие дей-

ствия. Вести конспектирование учебного  материала.  Обращать  внимание  на  категории, 

формулировки, раскрывающие содержание тех или иных явлений и процессов, научные вы-

воды и  практические рекомендации по их применению. Задавать преподавателю уточняю-

щие вопросы с целью уяснения теоретических положений, разрешения спорных ситуаций.  

Желательно оставить в рабочих конспектах поля, на которых о неаудиторное время мож-

но сделать пометки из рекомендованной литературы, дополняющие материал прослушанной 

лекции, а также подчеркивающие особую важность тех или иных теоретических положений.  

Методические рекомендации к практическим занятиям с практикоориентиро-

ванными заданиями.  

При подготовке к практическим занятиям обучающимся необходимо изучить основ-

ную литературу, ознакомиться с дополнительной литературой, новыми публикациями в пе-

риодических  изданиях: журналах, газетах и т.д. При этом учесть рекомендации преподава-

теля и требования учебной программы. В ходе подготовки к практическим занятиям необхо-

димо освоить основные понятия и методики расчета показателей, ответить на контрольные 

опросы. В течение практического занятия студенту необходимо выполнить задания, выдан-

ные преподавателем, что зачитывается как текущая работа студента  и оценивается по крите-

риям, представленным в пунктах 6.4 РПД.  

Методические рекомендации по подготовке доклада. 

При подготовке доклада рекомендуется сделать следующее. Составить план-конспект 

своего выступления. Продумать примеры с целью обеспечения тесной связи  изучаемой  тео-

рии с практикой. Подготовить сопроводительную слайд-презентацию и/или демонстрацион-

ный  раздаточный материал по выбранной теме. Рекомендуется провести дома репетицию  вы-

ступления с целью отработки речевого аппарата и продолжительности выступле-

ния(регламент– 7-10 мин.).  

Выполнение индивидуальных типовых задач. 

В случае  пропусков занятий,  наличия  индивидуального графика обучения и для за-

крепления  практических навыков студентам могут быть выданы типовые индивидуальные 

задания которые должны быть сданы в установленный преподавателем срок.  

Рекомендации по работе с научной и учебной литературой  

Работа с учебной и научной литературой является главной формой самостоятельной 

работы и необходима при подготовке к устному опросу на практических занятиях, к кон-

трольным работам, тестированию. Конспекты научной литературы при самостоятельной 

https://e.lanbook.com/book/93554
https://e.lanbook.com/book/45632
https://e.lanbook.com/book/45632
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подготовке к занятиям должны быть выполнены также аккуратно, содержать ответы на каж-

дый поставленный в теме вопрос, иметь ссылку на источник информации с обязательным 

указанием автора, названия и года издания используемой научной литературы. Конспект 

может быть опорным (содержать лишь основные ключевые позиции), но при этом позволя-

ющим дать полный ответ по вопросу, может быть подробным. Объем конспекта определяет-

ся самим обучающимся.  

В процессе работы с учебной и научной литературой обучающийся может:  

- делать записи по ходу чтения в виде простого или развернутого плана (создавать пе-

речень основных вопросов, рассмотренных в источнике);  

- составлять тезисы (цитирование наиболее важных мест статьи или монографии, ко-

роткое изложение основных мыслей автора);  

- готовить аннотации (краткое обобщение основных вопросов работы);  

- создавать конспекты (развернутые тезисы, которые).  

 

8. ПЕРЕЧЕНЬ ЛИЦЕНЗИОННОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ, ПРОФЕС-

СИОНАЛЬНЫХ БАЗ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫХ СПРАВОЧНЫХ СИСТЕМ 
 

Перечень лицензионного программного обеспечения  

MS Windows 7 OEM SNGL OLP NL Legalization GetGenuine wCOA Счет №1834 от 

16.03.2010 ООО «Южная Софтверная компания»; Office Standard 2016 Лицензия № 66160039 

от 11.12.2015 OPEN 96166559ZZE1712 Microsoft Volume Licensing Service Center;Google 

Chrome Свободно распространяемое ПО, лицензия freeware; Unreal Com-mander Свободно 

распространяемое ПО, лицензия freeware; Adobe acrobat reader Сво-бодно распространяемое 

проприетарное программное обеспечение; Zoom Тариф Базо-вый Свободно распространяе-

мое ПО, ZoomVideoCommunications, Inc.; Skype Свободно распространяемое проприетарное 

программное обеспечение; Yandex Browser Свободно распространяемое ПО; Dr.Web Дого-

вора № РГА03060015 от 27.03.2019, № РГ01270055 от 27.01.2020 г. между ФГБОУ ВО Дон-

ской ГАУ и ООО «КОМПАНИЯ ГЭНДАЛЬФ»; 7-zip Свободно распространяемое ПО, GNU 

Lesser General Public License; Yandex Browser Свободно распространяемое ПО; Лаборатория 

ММИС «Планы» Договор №3724 от 28.10.2016 между ФГБОУ ВО Донской ГАУ и  ООО 

«Лаборатория ММИС» 

Перечень профессиональных баз данных 

1. Гарант, Консультант плюс, КОНСОР, полнотекстовая база данных иностранных 

журналов Doal, реферативная база данных Агрикола и ВИНИТИ, научная электронная биб-

лиотека e-library, Агропоиск;  

2. Информационные справочные и поисковые системы: Rambler, Яndex, Google. 

 

Перечень информационных справочных систем  

Наименование ресурса Режим доступа 

Федеральный портал «Российское образование» http://www.edu.ru/  

Союз образовательных сайтов www.allbest.ru  

Электронно-библиотечная система - издательства «Лань» http://e.lanbook.com/  

Союз образовательных сайтов http://www.twirpx.com/  

Компания 000 Волтек Групп Voltekgroup.com  

Портал о животноводстве, мясе и переработке для професси-

оналов 

http://www.myaso-portal.ru/prodazha-

oborudovanija/503/  

Электронная библиотека КемТИПП http://e-

lib.kemtipp.ru/?id=34&section=2  

База ГОСТов ГОСТ 17527-2014  

Упаковка. Термины и определения 

http://standartgost.ru/g/%D0%93%D0%

9E%D0%A1%D0%A2_17527-2014  

Независимый портал для специалистов мясной индустрии http://www.meat-

http://www.edu.ru/
http://www.allbest.ru/
http://e.lanbook.com/
http://www.twirpx.com/
http://www.myaso-portal.ru/prodazha-oborudovanija/503/
http://www.myaso-portal.ru/prodazha-oborudovanija/503/
http://e-lib.kemtipp.ru/?id=34&section=2
http://e-lib.kemtipp.ru/?id=34&section=2
http://standartgost.ru/g/%D0%93%D0%9E%D0%A1%D0%A2_17527-2014
http://standartgost.ru/g/%D0%93%D0%9E%D0%A1%D0%A2_17527-2014
http://www.meat-expert.ru/forums/forum/7-obolochka-upakovka-markirovka/
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Наименование ресурса Режим доступа 

«Мясной эксперт» expert.ru/forums/forum/7-obolochka-

upakovka-markirovka/  

Технологии и оборудование для производства мясных про-

дуктов 

http://meat-pro.ru/pelmeni/kratkaya-

tehnologiya-proizvodstva-

pelmeney.html  

Общероссийская сеть распространения правовой информации 

«Консультант Плюс» 
http://www.consultant.ru  

Официальный сайт Федеральной службы государственной 

статистики 
http://www.gks.ru  

Официальный сайт Министерства сельского хозяйства и продо-

вольствия Ростовской области 

http://www.don-agro.ru 

Официальный портал правительства Ростовской области http://www.donland.ru 

Официальный сайт Рейтингового агентства «ЭкспертРА»  http://raexpert.ru/ 

Институт статистических исследований и экономики знаний https://issek.hse.ru/ 

Научная электронная библиотека http://elibrary.ru 

AGRIS (Agricultural Research Information System) - междуна-

родная информационная система по сельскому хозяйству и 

смежным с ним отраслям 

https://agris.fao.org/agris-

search/index.do 

Зарубежные электронные ресурсы издательства Springer-

Nature 

https://link.springer.com/ 

Зарубежные электронные ресурсы издательства Elsevier 

«Freedom Collection» и коллекции электронных книг 

«Freedom Collection eBook collection» 

https://www.sciencedirect.com/ 

Scopus – крупнейшая база аннотаций и цитирования рецен-

зируемой научной литературы со встроенными инструмен-

тами мониторинга, анализа и визуализации научно-

исследовательских данных 

www.scopus.com 

Международная база данных индексов научного цитирова-

ния Web of Science 

http://webofscience.com 

Университетская библиотека онлайн http://biblioclub.ru/ 

Методические разработки, учебные пособия, монографии 

Донского ГАУ 

https://www.dongau.ru/obuchenie/na

uchnaya-biblioteka/kontaktnaya-

informatsiya.php 

Полная база данных Agricultural & Environmental Science 

Collection. 

https://search.proquest.com/agricenvi

ronm/ 

Электронная база данных "Polpred.com Обзор СМИ". https://polpred.com 

Всероссийский форум «Мясной Эксперт», база профессио-

нальной литературы, публикации ученых и практиков 

https://meat-expert.ru/forums/ 

Журнал «Мясные технологии» https://www.meatbranch.com/phoru

m.html 

Союз образовательных сайтов Электронные библиотеки 

www.allbest.ru 

Яндекс http:// Yandex.ru 

Пищевые ингредиенты, добавки и пряности    http://www.ingred.ru/ свободный. 

Функциональные пищевые продукты 

 

www.preparedfoods.com 

ФАО о проблеме безопасности пищевых продуктов http://www.fao.org/  

 

http://www.meat-expert.ru/forums/forum/7-obolochka-upakovka-markirovka/
http://www.meat-expert.ru/forums/forum/7-obolochka-upakovka-markirovka/
http://meat-pro.ru/pelmeni/kratkaya-tehnologiya-proizvodstva-pelmeney.html
http://meat-pro.ru/pelmeni/kratkaya-tehnologiya-proizvodstva-pelmeney.html
http://meat-pro.ru/pelmeni/kratkaya-tehnologiya-proizvodstva-pelmeney.html
http://www.consultant.ru/
http://www.gks.ru/
http://www.don-agro.ru/
http://www.donland.ru/
http://raexpert.ru/
https://issek.hse.ru/
http://elibrary.ru/
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9. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКАЯ БАЗА, НЕОБХОДИМАЯ ДЛЯ ОСУЩЕСТВЛЕ-

НИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПО ДИСЦИПЛИНЕ 

 

Учебная аудитории для проведения занятий семинарского типа - укомплектована 

специализированной (учебной) мебелью, техническими средствами обучения, служащими 

для представления учебной информации. 

Учебная аудитории для проведения занятий лекционного типа – укомплектована 

специализированной (учебной) мебелью, набором демонстрационного оборудования и учеб-

но-наглядными пособиями, обеспечивающими тематические иллюстрации, соответствующие 

рабочим учебным программам дисциплин (модулей). 

Учебная аудитория для групповых и индивидуальных консультаций - укомплек-

тована специализированной (учебной) мебелью, техническими средствами обучения, служа-

щими для представления учебной информации. 

Учебная аудитория для текущего контроля и промежуточной аттестации - уком-

плектована специализированной (учебной) мебелью, техническими средствами обучения, 

служащими для представления учебной информации. 

Помещение для самостоятельной работы – укомплектовано специализированной 

(учебной) мебелью, оснащено компьютерной техникой с возможностью подключения к сети 

"Интернет" и обеспечено доступом в электронную информационно-образовательную среду 

организации 

Помещение для хранения и профилактического обслуживания учебного обору-

дования – укомплектовано специализированной мебелью для хранения оборудования и тех-

ническими средствами для его обслуживания. 
Аудитория № 2э Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, семи-

нарского типа, курсового проектирования (выполнения курсовых работ), групповых и ин-

дивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, укомплек-

тованная специализированной мебелью (рабочее место преподавателя, столы, стулья, доска 

аудиторная). 

Технические средства обучения: набор демонстрационного оборудования (экран (пере-

носной), проектор (переносной), ноутбук (переносной); специализированное учебное обо-

рудование - (комплект мебели магазина (кассовый аппарат, муляжи продуктов питания, 

витрина, стеллажи), витрина-холодильник); учебно-наглядные пособия обеспечивающие 

тематические иллюстрации, соответствующие рабочим программам дисциплин 

MS Windows 7 OEM SNGL OLP NL Legalization GetGenuine wCOA Счет №1834 от 16.03.2010 

ООО «Южная Софтверная компания»; Office Standard 2016 Лицензия № 66160039 от 

11.12.2015 OPEN 96166559ZZE1712 Microsoft Volume Licensing Service Center;Google Chrome 

Свободно распространяемое ПО, лицензия freeware; Unreal Com-mander Свободно распро-

страняемое ПО, лицензия freeware; Adobe acrobat reader Свободно распространяемое проприе-

тарное программное обеспечение; Zoom Тариф Базовый Свободно распространяемое ПО, 

ZoomVideoCommunications, Inc.; Skype Свободно распространяемое проприетарное про-

граммное обеспечение; Yandex Browser Свободно распространяемое ПО; Dr.Web Договор № 

РГА 12130035 от 13.12.2022 между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и ООО «КОМПАНИЯ ГЭН-

ДАЛЬФ»; 7-zip Свободно распространяемое ПО, GNU Lesser General Public License; Yandex 

Browser Свободно распространяемое ПО; Лаборатория ММИС «Планы» Договор №576-22 от 

11.11.2022 между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и  ООО «Лаборатория ММИС» 

 

 

346493, Ростовская 

область, Октябрь-

ский район, п. Пер-

сиановский, ул. 

Мичурина, дом № 

13а 

Аудитория № 606 Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, заня-

тий семинарского типа, курсового проектирования (выполнения курсовых работ), группо-

вых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации; 

Лаборатория технологии мяса и мясных продуктов; Лаборатория технологии молока и мо-

лочных продуктов; Лаборатория продуктов питания функционального назначения, Лабора-

тория физико-химических свойств пищевых продуктов укомплектованная специализиро-

ванной мебелью (рабочее место преподавателя, столы, стулья, доска аудиторная, лабора-

торные столы). 

Технические средства обучения: набор демонстрационного оборудования – ноутбук (пе-

реносной); специализированное учебное оборудование - (микроскоп,  центрифуга лабора-

торная универсальная, баня водяная, мясорубка,  термометр (переносной), весы, весы элек-

тронные тензометрические для статического взвешивания типа (переносные), лаборатор-

ные весы, вискозиметр, микроволновая печь(переносная), рН-метр-милливольтметр (пере-

346493, Ростовская 

область, Октябрь-

ский район, пос. 

Персиановский, 

ул.Мичурина, дом 

№ 26 
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носной), спектрофотометр,  электрическая плита, рефрактометр портативный, лаборатор-

ная посуда, вытяжка, эксикатор, сушильный шкаф, спектрофотометр(переносной), эксика-

тор);учебно-наглядные пособия, обеспечивающие тематические иллюстрации, соответ-

ствующие рабочим учебным программам дисциплины 

MS Windows 8 OEM SNGL OLP NL Legalization GetGenuine wCOA Счет №4295 от 28.11.2013 

от ООО «Южная Софтверная компания; OpenOffice Свободно распространяемое ПО, лицен-

зия Apache License 2.0, LGPL; Adobe acrobat reader Свободно распространяемое проприетар-

ное программное обеспечение;  Zoom Тариф Базовый Свободно распространяемое ПО, 

ZoomVideoCommunications, Inc.; Skype Свободно распространяемое проприетарное про-

граммное обеспечение; Unreal commander Свободно распространяемое ПО, лицензия freeware; 

Google ChromeСвободно распространяемое ПО, лицензия freeware; Dr.Web Договор № РГА 

12130035 от 13.12.2022 между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и ООО «КОМПАНИЯ ГЭН-

ДАЛЬФ»; 7-zip Свободно распространяемое ПО, GNU Lesser General Public License; Yandex 

Browser Свободно распространяемое ПО; Лаборатория ММИС «Планы» Договор №576-22 от 

11.11.2022 между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и  ООО «Лаборатория ММИС» 
Аудитория №  3э   Учебная аудитория для проведения занятий семинарского типа, кур-

сового проектирования (выполнения курсовых работ), групповых и индивидуальных кон-

сультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, укомплектованная специали-

зированной мебелью (рабочее место преподавателя, столы, стулья, доска аудиторная). 

Технические средства обучения: набор демонстрационного оборудования (переносной);; 

специализированное учебное оборудование - (мойка, шкаф сушильный, печь электриче-

ская, термостат воздушный, весы электронные, калориметр фотоэлектрический, микроскоп 

Биомед, вытяжка, центрифуга, нитрат- тестер СОЭКС (переносной), ЭКОТЕСТ  (перенос-

ной), термометр жидкостный (переносной), дозиметр (переносной), индикатор радиоактив-

ности RADEX PD 1503, ЛАКТАН 1-4М МИНИ (анализатор молока), устройство для опре-

деления влажности пищевых продуктов ЭЛЕКС-7 МТ, TESTO 206-pH1 pH-метр пищевой 

проникающий, люминоскоп ЛН-3У «Сова», телевизор Toshiba,  лабораторная посуда, весы 

аналитические, химические реактивы, эксикатор, штатив с пробиркодержателем,  термо-

стат, прибор для определения группы чистоты молока, гигрометр психрометрический; 

учебно-наглядные пособия, обеспечивающие тематические иллюстрации, соответствующие 

рабочим программам дисциплин. 

MS Windows 7 OEM SNGL OLP NL Legalization GetGenuine wCOA Счет №1834 от 16.03.2010 

ООО «Южная Софтверная компания»; Office Standard 2016 Лицензия № 66160039 от 

11.12.2015 OPEN 96166559ZZE1712 Microsoft Volume Licensing Service Center; Google Chrome 

Свободно распространяемое ПО, лицензия freeware; Unreal Com-mander Свободно распро-

страняемое ПО, лицензия freeware; Adobe acrobat reader Свободно распространяемое проприе-

тарное программное обеспечение; Zoom Тариф Базовый Свободно распространяемое ПО, 

ZoomVideoCommunications, Inc.; Skype Свободно распространяемое проприетарное про-

граммное обеспечение; Yandex Browser Свободно распространяемое ПО; Dr.Web Договор № 

РГА 12130035 от 13.12.2022 между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и ООО «КОМПАНИЯ ГЭН-

ДАЛЬФ»; 7-zip Свободно распространяемое ПО, GNU Lesser General Public License; Yandex 

Browser Свободно распространяемое ПО; Лаборатория ММИС «Планы» Договор №576-22 от 

11.11.2022 между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и  ООО «Лаборатория ММИС» 
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ский район, п. Пер-

сиановский, ул. 
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Кабинет № 45 Помещение для самостоятельной работы (электронный читальный зал), 

укомплектовано специализированной (учебной) мебелью, оснащено компьютерной техни-

кой с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечено доступом в электрон-

ную информационно-образовательную среду организации. 

Windows 8.1 Лицензия №65429551 от 30.06.2015 OPEN 95436094ZZE1706 от Microsoft 

Volume Licensing Service Center; Office Standard 2013 Лицензия № 65429549 от 30.06.2015 

OPEN 95436094ZZE1706 Microsoft Volume Licensing Service Center; OpenOffice Свободно 

распространяемое ПО, лицензия Apache License 2.0, LGPL; Adobe acrobat reader Свободно 

распространяемое проприетарное программное обеспечение; Zoom Тариф Базовый Сво-

бодно распространяемое ПО, ZoomVideoCommunications, Inc.; Skype Свободно распростра-

няемое проприетарное программное обеспечение; Yandex Browser Свободно распространя-

емое ПОYandex Browser Свободно распространяемое ПО; Лаборатория ММИС «АС 

«Нагрузка» Договор 8630 от 04.10.2021 между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и ООО «Лабо-

ратория ММИС»; Лаборатория ММИС Деканат Договор №6712 от 30.01.2020 между 

ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и  ООО «Лаборатория ММИС»; Лаборатория ММИС«Планы» 

Договор №576-22 от 11.11.2022 г между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и  ООО «Лаборатория 

ММИС»; Система контент –фильтрации SkyDNS (SkyDNS агент) Договор №Ю-05284 от 

13.09.2021г. ООО «СкайДНС»; Dr.Web Договор № РГА 12130035 от 13.12.2022 между 

ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и ООО «КОМПАНИЯ ГЭНДАЛЬФ»; 7-zip Свободно распро-

страняемое ПО, GNU Lesser General Public License 

346493, Ро-

стовская область, 

Октябрьский район, 

п. Персиановский, 

ул. Кривошлыкова, 

дом № 27 
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Аудитория № 602а Помещение для хранения и профилактического обслуживания учеб-

ного оборудования, укомплектованная специализированной мебелью для хранения (шка-

фы, столы). 

Технические средства обучения: набор демонстрационного оборудования - ноутбук; 

специализированное учебное оборудование -  крытая баня, микроволновая печь, спектро-

фотометр, рефрактометр (портативный), облучатель, электрод, прибор для измерения вла-

ги, термометр. 

MS Windows 7 OEM SNGL OLP NL Legalization GetGenuine wCOA Счет №1834 от 

16.03.2010 ООО «Южная Софтверная компания»; OpenOffice Свободно распространяемое 

ПО, лицензия Apache License 2.0, LGPL; Adobe acrobat reader Свободно распространяемое 

проприетарное программное обеспечение; Zoom Тариф Базовый Свободно распространяе-

мое ПО, ZoomVideoCommunications, Inc.; Skype Свободно распространяемое проприетар-

ное программное обеспечение; Yandex Browser Свободно распространяемое ПО; Dr.Web 

Договор № РГА 12130035 от 13.12.2022 между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и ООО 

«КОМПАНИЯ ГЭНДАЛЬФ»; 7-zip Свободно распространяемое ПО, GNU Lesser General 

Public License; Yandex Browser Свободно распространяемое ПО; Лаборатория ММИС 

«Планы» Договор №576-22 от 11.11.2022 между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и  ООО «Ла-

боратория ММИС» 

346493, Ро-

стовская область, 

Октябрьский район, 

пос. Персианов-

ский, ул.Мичурина, 

дом № 26 

Аудитория № 607а Помещение для хранения и профилактического обслуживания учеб-

ного оборудования, укомплектованная специализированной мебелью для хранения обору-

дования (шкафы, столы). 

Технические средства обучения: набор демонстрационного оборудования - ноутбук; 

специализированное учебное оборудование -  нитрат-тестер, рН-ионометр, термометр жид-

костный, дозиметр, йогуртница, рН-метр стационарный. 

MS Windows 8 OEM SNGL OLP NL Legalization GetGenuine wCOA Счет №4295 от 

28.11.2013 от ООО «Южная Софтверная компания»; OpenOffice Свободно распространяе-

мое ПО, лицензия Apache License 2.0, LGPL; Adobe acrobat reader Свободно распространя-

емое проприетарное программное обеспечение;  Zoom Тариф Базовый Свободно распро-

страняемое ПО, ZoomVideoCommunications, Inc.; Skype Свободно распространяемое про-

приетарное программное обеспечение; Unreal commander Свободно распространяемое ПО, 

лицензия freeware; Google ChromeСвободно распространяемое ПО, лицензия freeware; 

Dr.Web Договор № РГА 12130035 от 13.12.2022 между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и ООО 

«КОМПАНИЯ ГЭНДАЛЬФ»; 7-zip Свободно распространяемое ПО, GNU Lesser General 

Public License; Yandex Browser Свободно распространяемое ПО; Лаборатория ММИС 

«Планы» Договор №576-22 от 11.11.2022 между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и  ООО «Ла-

боратория ММИС» 

346493, Ро-

стовская область, 

Октябрьский район, 

пос. Персианов-

ский, ул.Мичурина, 

дом № 26 
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