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I. ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Цель изучения дисциплины:

У дисциплины состоит в том, чтобы углубить знания студента в 
методико-технологической и научно-исследовательской профессиональной 
деятельности в области организации и преподавания 
технологиипроизводства мясных полуфабрикатов и консервов, а также 
рационального использования мясного сырья. Подготовить специалиста с 
глубокими знаниями научных основ и проблем технологии производства 
мясных продуктов, умениями, пониманием необходимости ведения 
технологических процессов с позиций современных представлений о 
рациональном использовании сырья, обеспечения высокого качества 
продукции, ее безопасности для жизни и здоровья потребителя. Дать знания 
о методах повышения производительности труда и качества продукции, 
экономии ресурсов и безопасности.

I. 2.Задачи:состоят в формировании теоретических знаний и 
практических навыков производства продуктов из мяса. Усвоение данного 
курса позволит студенту усовершенствовать навыки в технологии 
производства мясных продуктов, наиболее полно отвечающих требованиям 
современного рынка и запросам потребителей в процессе обучения рабочей 
профессии (специальности), выполнять работы соответствующего 
квалификационного уровня и быть готовыми к производительному труду.

II. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОСНОВНОЙ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ (ОПОП)

2.1. Цикл (раздел) ОПОП, к которому относится дисциплина
«Частные технологии в мясоперерабатывающей отрасли» относятся к 

вариативной части дисциплин по выбору
(Б1.В.ДВ.01.01)основнойпрофессиональной образовательной программы. 

2.2. Логическая взаимосвязь с другими частями ОПОП________
Наименование 
предшествующих 
дисциплин, практик, 
на которых 
базируется данная 
дисциплина (модуль)

1. Биохимия мяса и молока
3. Оборудование пищевых производств
4. Общая технология мясной отрасли
5. Технология мяса и мясных продуктов

Требования к 
предварительной 
подготовке 
обучающихся

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

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



III. ПЕРЕЧЕНЬ ПЛАНИРУЕМЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ ОБУЧЕНИЯ ПО 
ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫХ С ПЛАНИРУЕМЫМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ 
ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

уметь:
У использовать полученные знания в профессиональной 

деятельности;
У оценивать влияние различных факторов на ход и результаты 

технологического процесса;
У принимать оптимальные решения в процессе обучения 

специалистов среднего звена;
У пользоваться технической документацией;
У осуществлять контроль за качеством сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции.
У проводить технологическую оценку качества продуктов из мяса 

птицы;
У создавать конкурентоспособные технологии производства 

продуктов из мяса птицы.
владеть:
У - основными терминами и понятиями дисциплины;
У - совершенствовать и оптимизировать действующие технологии на 

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

У - принципом получения многокомпонентных систем используемых 
в технологии мясопродуктов, отвечающих требованиям науке о 
питании человека.

Коды
компе
тенци

й

Формулировк 
а компетенции

Индикаторы достижения 
компетенции Планируемые результаты 

обучения по дисциплине

ПК - 4 Способен 
выполнять 
деятельность и 
(или)
демонстрирова
ть элементы
осваиваемой
обучающимися
деятельности,
предусмотренн
ой программой
учебного
предмета,
курса,
дисциплины
(модуля),
практики

ПК -4.1 - Демонстрирует 
специальные научные знания 
в т.ч. в предметной области 
(по отраслям), знает 
особенности организации 
труда, современные 
производственные 
технологии, 
производственное 
оборудование и правила его 
эксплуатации; требования 
охраны труда при 
выполнении 
профессиональной 
деятельности (по отраслям)

Знать: состав и свойства сырья, 
особенности его переработки, 
принципиальные схемы 
организации труда, правила 
работы и эксплуатации 
технологического оборудования 
Уметь: пользоваться 
нормативной и технической 
документацией, работать на 
технологическом и лабораторном 
оборудовании
Владеть: навыками составления 
технологических схем 
производства продукции

ПК - 4.2 -Умеет выполнять 
деятельность и (или) 
демонстрировать элементы 
деятельности, осваиваемой 
обучающимися, и (или)

знать: технологический процесс 
производства продукции, методы 
организации технологического 
процесса в учебных мастерских, 
организациях и предприятиях,



выполнять задания, 
предусмотренные 
программой учебного 
предмета, курса, дисциплины 
(модуля), практики

основные виды контроля 
уметь: применять принципы 
организации технологического 
процесса производства 
продуктов питания в учебных 
мастерских, организациях и 
предприятиях
владеть: технологическими 
схемами и режимами 
производства продукции, 
навыками организации и 
контроля технологического 
процесса в учебных мастерских, 
организациях и предприятиях.

ПК -4.3 - Осуществляет 
выполнение трудовых 
операций, приемов, действий 
профессиональной 
деятельности, 
предусмотренной 
программой учебного 
предмета, курса, дисциплины 
(модуля), практики

Знать: технологические схемы 
производства продукции, 
технологические режимы 
Уметь: организовывать 
технологический процесс 
производства продукции 
Владеть: навыками производства 
продукции по типовым и 
разработанным схемам

ПК -4.4 - Владеет методами 
научного исследования в 
предметной области (по 
отрасли)

Знать: методы научного 
исследования, методики анализа 
качества сырья и готовой 
продукции
Уметь: составлять методику 
исследовательской работы 
Владеть: методами научного 
анализа, обработки результатов

Объем учебной 
работы, часВид работы (в соответствии с учебным планом)

Формы обучения (вносятся данные по реализуемым формам) Очная
Семестр изучения дисциплины 8
Общая трудоемкость, всего, час 108
зачетные единицы 3

1.Контактная работа
1.1.Контактная аудиторная работа (всего) 36,25
В том числе:
Лекции (Лек) 12
Лабораторные занятия (Лаб) 24
Практические занятия (Пр) -
Установочные занятия (УЗ) -
Предэкзаменационные консультации (Конс ) -

IV. ОБЪЕМ, СТРУКТУРА, СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ, ВИДЫ УЧЕБНОЙ 
РАБОТЫ И ФОРМЫ КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ

4.1.Распределение объема учебной работы по формам обучения



Текущие консультации (ТК) -
1.2.Промежуточная аттестация
Зачет (КЗ) 0,25
Экзамен (КЭ) -
Выполнение курсовой работы (проекта) (КНКР) -
Выполнение контрольной работы (ККН) -
1.3.Контактная внеаудиторная работа (контроль ) 6

2. Самостоятельная работа обучающихся (всего) 65,75
в том числе:
Самостоятельная работа по проработке лекционного материала 8
Самостоятельная работа по подготовке к лабораторно-практи­
ческим занятиям 18

Работа над темами (вопросами), вынесенными на самостоятель­
ное изучение 16

Самостоятельная работа по видам индивидуальных заданий: 
подготовка реферата, доклада, презентации (контрольной 
работы)

23,75

Подготовка к экзамену -

4.2 Общая структура дисциплиныи виды учебнойработыобучения

Н аименование модулей и разделов дисциплины

О бъемы  видов учебной работы  по 
формам обучения, час

О чная ф орма обучения

В
се

го

Л
ек

ци
и

Л
аб

ор
ат

ор
но

-п
ра

кт
.

за
ня

ти
я

С
ам

ос
то

ят
ел

ьн
ая

 р
аб

от
а

1
2 3 4 5

М одуль №1
«П роизводство мясны х консервов и полуфабрикатов» 32 4 8 20

1. Промыш ленная разделка туш. 9 1 2 6
2. Производство мясных полуфабрикатов и консервов. 9 1 2 6
3. Ассортимент полуфабрикатов и консервов. 10 2 2 6
Итоговое занятие по модулю  1 4 - 2 2

Модуль №2 «Классификация и характеристика мяса птицы. 
Технология производства продуктов из мяса птицы» 32 4 8 20

1. Классификация мяса птицы. 9 1 2 6
2. О бщ ая технология убоя и обработки птицы. 10 2 2 6
3. Кулинарные и колбасные изделия из мяса птицы 9 1 2 6
Итоговое занятие по модулю 2 4 - 2 2
Модуль №3«Особенности функциональных продуктов питания. 
Технологии производства функциональных мясных продуктов» 37,75 4 8 25,75

1. Классификация пищ евых продуктов 9 1 2 6
2. Функциональные ингредиенты. П ринципы создания 
функциональных продуктов питания

9 1 2 6

3. Технология функциональных мясных продуктов 15,75 2 2 11,75
Итоговое занятие по модулю  3 4 - 2 2
П редэкзам енационные консульт ации -



4.3 Содержание дисциплины

Н аи м ен о ван и е  м одулей и  разд елов  д и сц и п л и н ы

О б ъ ем ы  видов учебной р аб о ты  по 
ф ор м ам  обучения, час

О ч н а я  ф о р м а  обучения
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1
2 3 4 5

Текущ ие консульт ации -
Уст ановочные занят ия -
П ромеж ут очная ат т ест ация 0,25

Конт акт ная аудит орная работ а (всего) 36 12 24 -
Конт акт ная внеаудит орная работ а (всего) 6
Самост оят ельная работ а (всего) 65,75
Общ ая т рудоемкост ь 108

Наименование и содержание модулей и разделов дисциплины

Модуль №»1 «Производство мясных консервов и полуфабрикатов»
1. Промышленная разделка туш.
1.1. Основные виды промышленной разделки туш

2. Производство мясных полуфабрикатов и консервов.
2.1 Основные виды мясных полуфабрикатов и способы их производства
2.2. Основные виды консервов и способы их производства
3. Ассортимент полуфабрикатов и консервов.
3.1 Ассортиментная классификация полуфабрикатов из мяса
3.2 Основные виды консервов из мяса
Модуль №»2«Классификация и характеристика мяса птицы. Технология производства 
продуктов из мяса птицы»
1. Классификация мяса птицы. Характеристика и пищевая ценность мяса птицы
1.1 Классификация мяса птицы.
1.2 Основные характеристики мяса птицы
1.3. Пищевая ценность мяса птицы
2. Общая технология убоя и обработки птицы.
2.1 Технологические процессы производства мяса птицы.
3. Кулинарные и колбасные изделия из мяса птицы

3.1 Кулинарные изделия из мяса птицы. Ассортимент, основные характеристики.

Модуль №»3«Особенности функциональных продуктов питания. Технологии производства 
функциональных мясных продуктов»
1. Классификация пищевых продуктов
1.1. Классификация пищевых продуктов. Продукты массового потребления. Продукты 

функционального питания. Продукты лечебного и специализированного питания.



Наименование и содержание модулей и разделов дисциплины

2. Функциональные ингредиенты. Принципы создания функциональных продуктов питания
2.1 Функциональные ингредиенты .Пищевые волокна. Витамины. Антиоксиданты. Минеральные 
вещества. Полиненасыщенные жирные кислоты. Олигосахариды (пребиотики). Полезные 
микроорганизмы (пробиотики). Принципы создания функциональных продуктов питания.
3. Технология функциональных мясных продуктов
3.1 Группы функциональных мясных продуктов
3.2 Технология производства различных функциональных продуктов

№
п/п

Наименование рейтингов, 
модулей и блоков

Ф
ор

м
ир

уе
м

ы
е

ко
м

пе
те

нц
ии

Объем учебной работы Ф орма
контроля

знаний

К
ол

ич
ес

тв
о 

ба
лл

ов
 (m

in
)

I
CQО

Ю
Осоно
й

о

Всего
час.

Л ек­
ции

П рак
тич.
зан..

Само
стоят.

работ

а

Всего по дисциплине ПК-4 108 12 24 65,75 Зачет 51 100

I Рубежны й рейтинг - - - -
Результаты

сдачи
модулей

31 60

М одуль №1
«Модуль 1. «Производство 
мясных консервов и 
полуфабрикатов»»

ПК-4 32 4 8 20

10 20

1
П р о м ы ш л е н н а я  р а зд ел к а  
туш .

9 1 2
6

Устный
опрос

2
П р о и зв о д с т в о  м я с н ы х  
п о л у ф а б р и к а т о в .

9 1 2
6

Устный
опрос

3
А с с о р ти м е н т  
п о л у ф а б р и к а т о в .

10 2 2
6

И тоговое занятие
4 2

2
Устны й
опрос,

инд.задание
М одуль № 2
«Классификация и характеристика 
мяса птицы. Технология 
производства продуктов из мяса 
птицы»

ПК-4

32 4 8 20 10 20

4
Классификация мяса птицы.

9 1 2 6
Устный

опрос

5
О бщ ая технология убоя и 
обработки птицы.

10 2 2 6
Устный

опрос

6 Кулинарные и колбасные 
изделия из мяса птицы

9 1 2 6

И тоговое занятие 4 - 2 2 Устный

V.ОЦЕНКА ЗНАНИЙ И ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 
ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ И ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ

5.1. Формы контроля знаний, рейтинговая оценка и формируемые 
компетенции (дневная форма обучения)



опрос,
инд.задание

М одуль № 3 «Особенности 
ф ункциональны х продуктов 
питания. Технологии производства 
ф ункциональны х м ясны х 
продуктов»

ПК-4

37,75 4 8 25,75 - и 20

7 Классификация пищ евых 
продуктов

9 1 2 6
Устный

опрос
8 Функциональные 

ингредиенты. П ринципы 
создания функциональных 
продуктов питания

9 1 2 6

9 Технология
функциональных мясных 
продуктов

15,75 2 2 11,75

И тоговое занятие

4 - 2 2

Устный 
опрос, инд. 

задание, 
задачи

II Т в о р ч еск и й  рей ти н г

Участие в 
конференци

ях,
конкурсах и 

т.д.

2 5

III . Р е й т и н г  л и ч н о с т н ы х  
к а ч е с т в

3 10

I V Р е й т и н г
с ф о р м и р о в а н н о с т и  
п р и к л а д н ы х  
п р а к т и  ч е с к и х  
т р е б о в а н и й

- + +

V П р о м е ж у т о ч н а я
а т т е с т а ц и я

Тестирован 
ие, вопросы

к зачету
15 25

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

Оценка знаний по дисциплине осуществляется согласно Положению о 
балльно-рейтинговой системе оценки обучения
в ФГБОУ Белгородского Г АУ.

Уровень развития компетенций оценивается с помощью рейтинговых 
баллов.

Рейтинги Характеристика рейтингов
Максиму

м
баллов

Рубежный Отражает работу студента на протяжении всего периода 
изучения дисциплины. Определяется суммой баллов, 
которые студент получит по результатам изучения 
каждого модуля.

60

Творческий Результат выполнения студентом индивидуального 
творческого задания различных уровней сложности, в том 
числе, участие в различных конференциях и конкурсах 
на протяжении всего курса изучения дисциплины.

5

Рейтинг
личностных

Оценка личностных качеств обучающихся, проявленных 
ими в процессе реализации дисциплины (модуля) 10



качеств (дисциплинированность, посещаемость учебных 
занятий, сдача вовремя контрольных мероприятий, 
ответственность, инициатива и др.)

Рейтинг
сформированнос
типрикладных
практических
требований

Оценка результата сформированности практических 
навыков по дисциплине (модулю), определяемый 
преподавателем перед началом проведения 
промежуточной аттестации и оценивается как «зачтено» 
или «не зачтено».

+

Промежуточная
аттестация

Являетсярезультатом аттестации на окончательном этапе 
изучения дисциплины по итогам сдачи зачета или 
экзамена. Отражает уровень освоения информационно­
теоретического компонента в целом и основ практической 
деятельности в частности.

25

Итоговый
рейтинг

Определяется путём суммирования всех рейтингов 100

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

Не зачтено Зачтено Зачтено Зачтено
менее 51 балла 51-67 баллов 67,1-85 баллов 85,1-100 баллов

5.2.2. Критерии оценки знаний студента на зачете
Оценка «зачтено» на зачете определяется на основании следующих 

критериев:
• студент усвоил взаимосвязь основных понятий дисциплины и их 

значение для приобретаемой профессии, при этом проявил творческие 
способности в понимании, изложении и использовании учебно-программного 
материала;

• студент демонстрирует полное знание учебно-программного 
материала, успешно выполнил предусмотренные в программе задания, 
усвоил основную литературу, рекомендованную в программе;

• студент показал систематический характер знаний по дисциплине и 
способность к их самостоятельному пополнению и обновлению в ходе 
дальнейшей учебной работы и профессиональной деятельности.

Оценка «не зачтено» на зачете определяется на основании следующих 
критериев:

• студент допускает грубые ошибки в ответе на зачете и при 
выполнении заданий, при этом не обладает необходимыми знаниями для их 
устранения под руководством преподавателя;

• студент демонстрирует проблемы в знаниях основного учебно­
программного материала, допускает принципиальные ошибки в выполнении 
предусмотренных программой заданий;

• студент не может продолжать обучение или приступить к 
профессиональной деятельности по окончании вуза без дополнительных 
занятий по соответствующей дисциплине.



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

VI. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ 
ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

6.1. Основная учебная литература
1. Ли Г. Т. Технология мяса и мясопродуктов с основами животноводства

и экспертизы качества: учебное пособие в 5 частях.: Части I и II / Ли Г.Т. - 
М.:ИЦ РИОР, НИЦ ИНФРА-М, 2016. - 217 с.
http ://znanium.com/bookread2.php?book=597714

2. Ли Г. Т. Технология мяса и мясопродуктов с основами животноводства
и экспертизы качества: учебное пособие в 5 частях.: Части III и IV / Ли Г.Т. - 
М.:ИЦ РИОР, НИЦ ИНФРА-М, 2016. - 271
C■http://znanium■com/bookread2■php?book=718265

3. Ли Г. Т. Технология мяса и мясопродуктов с основами животноводства 
и экспертизы качества: учебное пособие в 5 частях.: Часть V. Тестовые 
материалы / Ли Г.Т. - М.:ИЦ РИОР, НИЦ ИНФРА-М, 2016. - 138 с. 
http://znanium.com/bookread2.php?book=720403

6.2. Дополнительная литература
1. Рогов И.А. Технология мяса и мясопродуктов. Книга 2. Общая 

технология мяса / И.А. Рогов, А.Г. Забашта, Г.П. Казюлин. -  М.: КолосС, 
2009. -  711 с.55экз.

2. Технология производства функциональных продуктов питания:
учебно-методическое пособие / Венецианский А.С., Мишина О. - 
Волгоград:Волгоградский ГАУ, 2014. - 80
с■http://znanium■com/bookread2■php?book=615070

6.2.1.Периодические издания

6.3. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы
обучающихся по дисциплине

Самостоятельная работа студентов заключается в инициативном 
поиске информации о наиболее актуальных проблемах, которые имеют 
большое практическое значение и являются предметом научных дискуссий в 
рамках изучаемой дисциплины.

Самостоятельная работа планируется в соответствии с календарными 
планами рабочей программы по дисциплине и в методическом единстве с 
тематикой учебных аудиторных занятий.

6.3.1. Методические указания по освоению дисциплины

http://znanium.com/catalog.php?item=booksearch&code=%D0%9E%D0%B1%D1%89%D0%B0%D1%8F%20%D1%82%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D0%B8%D1%8F%20%D0%BC%D1%8F%D1%81%D0%BD%D0%BE%D0%B9%20%D0%BE%D1%82%D1%80%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%B8%23none
http://znanium.com/bookread2.php?book=597714
http://znanium.com/catalog.php?item=booksearch&code=%D0%9E%D0%B1%D1%89%D0%B0%D1%8F%20%D1%82%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D0%B8%D1%8F%20%D0%BC%D1%8F%D1%81%D0%BD%D0%BE%D0%B9%20%D0%BE%D1%82%D1%80%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%B8%23none
http://znanium.com/bookread2.php?book=718265
http://znanium.com/catalog.php?item=booksearch&code=%D0%9E%D0%B1%D1%89%D0%B0%D1%8F%20%D1%82%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D0%B8%D1%8F%20%D0%BC%D1%8F%D1%81%D0%BD%D0%BE%D0%B9%20%D0%BE%D1%82%D1%80%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%B8%23none
http://znanium.com/bookread2.php?book=720403
http://znanium.com/bookread2.php?book=615070


Вид учебных 
занятий

Организация деятельности студента

Лекция Написание конспекта лекций: кратко, схематично, 
последовательно фиксировать основные положения, выводы, 
формулировки, обобщения; помечать важные мысли, 
выделять ключевые слова, термины. Проверка терминов, 
понятий с помощью энциклопедий, словарей, справочников с 
выписыванием толкований в тетрадь. Обозначить вопросы, 
термины, материал, который вызывает трудности, пометить и 
попытаться найти ответ в рекомендуемой литературе. Если 
самостоятельно не удается разобраться в материале, 
необходимо сформулировать вопрос и задать преподавателю 
на консультации, на практическом занятии. Уделить 
внимание следующим понятиям (п ер ечи слен и е  п о н я т и и ) и др.

Лабораторно­
практические

занятия

Проработка рабочей программы, уделяя особое внимание 
целям и задачам структуре и содержанию дисциплины. 
Конспектирование источников. Работа с конспектом лекций, 
подготовка ответов к контрольным вопросам, просмотр 
рекомендуемой литературы, работа с текстом (методика 
полевого опыта), решение задач по алгоритму и решение 
ситуационных задач Прослушивание аудио - и видеозаписей 
по заданной теме.

Самостоятель 
ная работа

Знакомство с основной и дополнительной литературой, 
включая справочные издания, зарубежные источники, 
конспект основных положений, терминов, сведений, 
требующих для запоминания и являющихся 
основополагающими в этой теме. Решение ситуационных 
задач по своему индивидуальному варианту, в которых 

обучающемуся предлагают осмыслить реальную 
профессионально-ориентированную ситуацию, необходимую 
для решения данной проблемы.

Подготовка к 
зачету

При подготовке к зачету необходимо ориентироваться на 
конспекты лекций, рекомендуемую литературу и др.

Приступая к изучению дисциплины, обучающимся необходимо 
внимательно ознакомиться с тематическим планом занятий, списком 
рекомендованной литературы.

Преподавание дисциплины предусматривает: лекции, практические 
занятия, самостоятельную работу (изучение теоретического материала; 
подготовка к практическим занятиям; выполнение домашних заданий, в т.ч. 
рефераты, доклады, эссе; индивидуальные расчеты по методическим 
указаниям к изучению дисциплины, решение задач, выполнение тестовых 
заданий, курсовых работ, устным опросам, зачетам, экзаменам и пр.), 
консультации преподавателя.

Лекции по дисциплине читаются как в традиционной форме, так и с 
использованием активных форм обучения. Главной задачей каждой лекции



является раскрытие сущности темы и анализ ее главных положений. 
Рекомендуется на первой лекции довести до внимания студентов структуру 
курса и его разделы, а также рекомендуемую литературу. В дальнейшем 
указывать начало каждого раздела, суть и его задачи, а, закончив изложение, 
подводить итог по этому разделу, чтобы связать его со следующим. 
Содержание лекций определяется рабочей программой курса. Каждая лекция 
должна охватывать определенную тему курса и представлять собой 
логически вполне законченную работу. Лучше сократить тему, но не 
допускать перерыва ее в таком месте, когда основная идея еще полностью не 
раскрыта. Для максимального усвоения дисциплины рекомендуется 
изложение лекционного материала с элементами обсуждения. Лекционный 
материал должен быть снабжен конкретными примерами. Целями 
проведения практических занятий являются: установление связей теории с 
практикой в форме экспериментального подтверждения положений теории; 
развитие логического мышления; умение выбирать оптимальный метод 
решения: обучение студентов умению анализировать полученные
результаты; контроль самостоятельной работы обучающихся по освоению 
курса.

Каждое практическое занятие целесообразно начинать с повторения 
теоретического материала, который будет использован на нем. Для этого 
очень важно четко сформулировать цель занятия и основные знания, умения 
и навыки, которые студент должен приобрести в течение занятия. На 
практических занятиях преподаватель принимает решенные и оформленные 
надлежащим образом различные задания, он должен проверить правильность 
их оформления и выполнения, оценить глубину знаний данного 
теоретического материала, умение анализировать и решать поставленные 
задачи, выбирать эффективный способ решения, умение делать выводы.

В ходе подготовки к практическому занятию обучающимся следует 
внимательно ознакомиться с планом, вопросами, вынесенными на 
обсуждение, изучить соответствующий лекционный материал, предлагаемую 
литературу. Нельзя ограничиваться только имеющейся учебной литературой 
(учебниками и учебными пособиями). Обращение к монографиям, статьям из 
специальных журналов, хрестоматийным выдержкам, а также к материалам 
средств массовой информации позволит в значительной мере углубить 
проблему, что разнообразит процесс ее обсуждения. С другой стороны, 
обучающимся следует помнить, что они должны не просто воспроизводить 
сумму полученных знаний по заданной теме, но и творчески переосмыслить 
существующее в современной науке подходы к пониманию тех или иных 
проблем, явлений, событий, продемонстрировать и убедительно 
аргументировать собственную позицию.

Теоретический материал по тем темам, которые вынесены на 
самостоятельное изучение, обучающийся прорабатывает в соответствии с 
вопросами для подготовки к экзамену или зачету. Пакет заданий для 
самостоятельной работы выдается в начале семестра, определяются 
конкретные сроки их выполнения и сдачи. Результаты самостоятельной



работы контролируются преподавателем и учитываются при аттестации 
обучающегося (при сдаче зачета, экзамена). Задания для самостоятельной 
работы составляются, как правило, по темам и вопросам, по которым не 
предусмотрены аудиторные занятия, либо требуется дополнительно 
проработать и проанализировать рассматриваемый преподавателем материал 
в объеме запланированных часов.

Для закрепления теоретического материала обучающиеся выполняют 
различные задания (тестовые задания, рефераты, задачи, кейсы, эссе и проч.). 
Их выполнение призвано обратить внимание обучающихся на наиболее 
сложные, ключевые и дискуссионные аспекты изучаемой темы, помочь 
систематизировать и лучше усвоить пройденный материал. Такие задания 
могут быть использованы как для проверки знаний обучающихся 
преподавателем в ходе проведения промежуточной аттестации на 
практических занятиях, а также для самопроверки знаний обучающимися.

При самостоятельном выполнении заданий обучающиеся могут 
выявить тот круг вопросов, который усвоили слабо, и в дальнейшем обратить 
на них особое внимание. Контроль самостоятельной работы обучающихся по 
выполнению заданий осуществляется преподавателем с помощью 
выборочной и фронтальной проверок на практических занятиях.

Консультации преподавателя проводятся в соответствии с графиком, 
утвержденным на кафедре. Обучающийся может ознакомиться с ним на 
информационном стенде. При необходимости дополнительные консультации 
могут быть назначены по согласованию с преподавателем в индивидуальном 
порядке. Примерный курс лекций, содержание и методика выполнения 
практических заданий, методические рекомендации для самостоятельной 
работы содержатся в УМК дисциплины.

6.2.2. Видеоматериалы

Использование видеоматериалов курсом не предусмотрено
6.3.3. Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети 
«Интернет», современные профессиональные базы данных, 
информационные справочные системы___________________

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

Всероссийский институт научной и технической 
информации

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

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

http://www.ialib.ru/ Электронно - библиотечная система,

http://elibrary.ru/defaultx.asp
http://elibrary.ru/defaultx.asp
http://www2.viniti.ru/
http://www.fasi.gov.ru/
http://www.mcx.ru/
http://www.agro.ru/news/main.aspx
http://www.agro.ru/news/main.aspx
http://www.iqlib.ru/


образовательные и просветительские издания.
http://www.scirus.com/ Научная поисковая система Scirus, предназначенная 

для поиска научной информации в научных 
журналах, персональных страницах ученых, сайтов 
университетов на английском и русском языках.

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

Научные поисковые системы: каталог научных 
ресурсов, ссылки на специализированные научные 
поисковые системы, электронные архивы, средства 
поиска статей и ссылок.

http://www.ras.ru/ Российская Академия наук: структура РАН; 
инновационная и научная деятельность; новости, 
объявления, пресса.

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

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

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

http://www.cnshb.ru/ Центральная научная сельскохозяйственная 
библиотека

http://www.agroportal.
ru

АГРОПОРТАЛ. Информационно-поисковая система 
АПК.

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

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

Науки, научные исследования и современные 
технологии

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

Полнотекстовые электронные библиотеки

Ресурсы ФГБОУ ВО Белгородский Г АУ
http://lib.belgau.edu.ru Электронные ресурсы библиотеки ФГБОУ ВО 

Белгородский Г АУ
http://ebs.rgazu.ru/ Электронно-библиотечная система (ЭБС) "AgriLib"
http://znanium.com/ ЭБС «ZNANIUM.COM»

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

Электронно-библиотечная система издательства 
«Лань»

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

http://www.consultant.
ru

СПС Консультант Плюс: Версия Проф

http://www.scirus.com/
http://www.scintific.narod.ru/
http://www.scintific.narod.ru/
http://www.ras.ru/
http://nature.web.ru/
http://www.extech.ru/library/spravo/grnti/
http://www.extech.ru/library/spravo/grnti/
http://www.cnshb.ru/
http://www.agroportal.ru/
http://www.agroportal.ru/
http://www.aris.kuban.ru/ru/res/krai/out.php3?id=119
http://www.aris.kuban.ru/ru/res/krai/out.php3?id=119
http://www.rsl.ru/
http://www.edu.ru/
http://n-t.ru/
http://www.nauki-online.ru/
http://www.nauki-online.ru/
http://www.aonb.ru/iatp/guide/library.html
http://www.aonb.ru/iatp/guide/library.html
http://lib.belgau.edu.ru
http://ebs.rgazu.ru/
http://znanium.com/
http://e.lanbook.com/b
http://www.garant.ru/
http://www.consultant.ru/
http://www.consultant.ru/


Полнотекстовая база данных «Сельскохозяйственная
http ://www2.viniti.ru/ библиотека знаний» - БД ВИНИТИ РАН

http://window.edu.ru/c Информационная система «Единое окно доступа к
atalog/ информационным ресурсам»

6.3.4. Методические указания по освоению дисциплины
1. УМК по дисциплине «Частные технологии в

мясоперерабатывающей отрасли»- Режим доступа:
https://www.do/belgau.edu.ru -(логин, пароль)

VII. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

7.1. Помещения, укомплектованные специализированной мебелью, 
оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения, 
служащими для представления учебной информации большой 
аудитории_____________________________________________________

Виды помещений Оборудование и технические средства 
обучения

Учебная аудитория для проведения занятий 
лекционного типа № 727.

Специализированная мебель для 
обучающихся на 30 посадочных мест. 
Рабочее место преподавателя: стол, стул, 
кафедра-трибуна напольная, доска меловая 
настенная.
Набор демонстрационного оборудования: 
Ноутбук НоутбукLenowo 320-15ISK (HD, 
15,6) проектор BenQ MW533, экран для 
демонстрации DEXP WE-96, 2 акустические 
колонки 2.0 SVEN SPS-702. 
Информационные стенды (планшеты 
настенные)

Учебная аудитория для проведения занятий 
лекционного типа, семинарского типа, 
групповых и индивидуальных 
консультаций, текущего контроля и 
промежуточной аттестации № 735.

Специализированная мебель для 
обучающихся на 15 посадочных мест. 
Рабочее место преподавателя: стол, стул, 
кафедра-трибуна напольная, доска меловая 
настенная.
Лабораторное оборудование: весы 
лабораторные ВК-150.1, рефрактометр 
ИРФ-454Б2М, термокамера универсальная 
КТОМИ -100, куттер настольный, шприц 
вакуумный, ФЭК, мясорубка Мулинекс, 
прибор для определения влажности 
пищевых продуктов «Элекс-7», лопастная 
мешалка IKA RW20, рН-метр, анализатор 
Клевер, баня термостатирующая LOIP LB- 
216, вискозиметр ВЗ-246, стерилизатор, 
термостат UTU 4-84, термостат жидкостный 
ТЖ-ТС-01-28-100, термостат

http://www2.viniti.ru/
http://window.edu.ru/catalog/
http://window.edu.ru/catalog/
https://www.do/belgau.edu.ru


суховоздушный ТВ-80 ПЗ, термостат ТС 1­
20 СПУ, центрифуга 
лабораторная,Холодильник Атлант. Плита 
GEFEST, микроволновая печь Самсунг. 
Информационные стенды (планшеты 
настенные)

Помещения для самостоятельной работы 
обучающихся с возможностью 
подключения к Интернету и обеспечением 
доступа в электронную информационно - 
образовательную среду Белгородского ГАУ 
(читальные залы библиотеки)

Специализированная мебель; комплект 
компьютерной техники в сборе (системный 
б л о к А ш  P4BGL-MX\IntelCeleron, 1715 
MHz\256 Мб PC2700 DDR 
SDRAM\ST320014A (20 Гб, 5400 RPM, 
Ultra-ATA/100)\ NEC CD-ROM CD- 
3002A\Intel(R) 82845G/GL/GE/PE/GV 
GraphicsController, монитор: Proview 777(N) 
/ 786(N) [17" CRT], клавиатура, мышь.) в 
количестве 10 единиц с возможностью 
подключения к сети Интернет и 
обеспечения доступа в электронную 
информационнообразовательную среду 
Белгородского ГАУ; настенный 
плазменный телевизор SAMSUNG 
PS50C450B1 Black HD (диагональ 127 см); 
аудиовидео кабель HDMI

Помещение для хранения и 
профилактического обслуживания учебного 
оборудования № 737

Специализированная мебель: стол, шкафы 
для хранения вспомогательных средств. 
Стиральная машина BOSH.
Лабораторное оборудование: анализатор 
Саматос, аппарат сушильный АПС-1, 
вискозиметр Гепплера с падающим 
шариком, овоскоп, мешалка магнитная с 
нагревом, микроволновая печь LG, 
холодильник Атлант, миксер TEFAL, 
йогуртница MOULINEX.
Рабочее место лаборанта: стол, стул

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

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

MS Windows WinStrtr 7 Acdmc Legalization 
RUS OPL NL. Договор №180 от 12.02.2011. 
Срок действия лицензии -  бессрочно; MS 
OfficeStd 2010 RUS OPL NL Acdmc.
Договор №180 от 12.02.2011. Срок действия 
лицензии -  бессрочно; Anti- 
virusKaspersryEndpointSecurity для бизнеса 
(Сублицензионный договор №42 от 
06.12.2019) - 522 лицензия.. Срок 
действия лицензии по 01.01.2021

Учебная аудитория для проведения занятий 
лекционного типа, семинарского типа, 
групповых и индивидуальных

MS Windows WinStrtr 7 Acdmc Legalization 
RUS OPL NL. Договор №180 от 12.02.2011. 
Срок действия лицензии -  бессрочно; MS



консультаций, текущего контроля и 
промежуточной аттестации № 735

OfficeStd 2010 RUS OPL NL Acdmc.
Договор №180 от 12.02.2011. Срок действия 
лицензии -  бессрочно; Anti- 
virusKaspersryEndpointSecurity для бизнеса 
(Сублицензионный договор №42 от 
06.12.2019) - 522 лицензия.. Срок 
действия лицензии по 01.01.2021

Помещения для самостоятельной работы 
обучающихся с возможностью 
подключения к Интернету и обеспечением 
доступа в электронную информационно - 
образовательную среду Белгородского ГАУ 
(читальные залы библиотеки)

Microsoft Imagine Premium Electronic Soft­
ware Delivery. Сублицензионный договор 
№937/18 на передачу неисключительных 
прав от 16.11.2018. Срок действия лицензии 
- бессрочно. MS OfficeStd 2010 RUSOPLNL 
Acdmc. Договор №180 от 12.02.2011. Срок 
действия лицензии -  бессрочно. Anti- 
virusKaspersryEndpointSecurity для бизнеса 
(Сублицензионный договор №42 от 
06.12.2019) - 522 лицензия. Срок действия 
лицензии по 01.01.2021. Информационно 
правовое обеспечение "Гарант" (для 
учебного процесса). Договор №ЭПС-12-119 
от 01.09.2012. Срок действия - бессрочно. 
СПС КонсультантПлюс: Версия Проф. 
Консультант Финансист. 
КонсультантПлюс: Консультации для 
бюджетных организаций. Договор от 
01.01.2017. Срок действия - бессрочно. 
RHVoice-v0.4-a2 синтезатор речи 
Программа Balabolka (portable) для чтения 
вслух текстовых файлов. Программа 
экранного доступа NDVA

Помещение для хранения и 
профилактического обслуживания учебного 
оборудования № 737

MS Windows WinStrtr 7 Acdmc Legalization 
RUS OPL NL. Договор №180 от 12.02.2011. 
Срок действия лицензии -  бессрочно; MS 
OfficeStd 2010 RUS OPL NL Acdmc. 
Договор №180 от 12.02.2011. Срок действия 
лицензии -  бессрочно; Anti- 
virusKaspersryEndpointSecurity для бизнеса 
(Сублицензионный договор №42 от 
06.12.2019) - 522 лицензия.. Срок 
действия лицензии по 01.01.2021

7.3. Электронные библиотечные системы и электронная 
информационно-образовательная среда
-  ЭБС «ZNANIUM.COM», договор на оказание услуг № 
0326100001919000019 с Обществом с ограниченной ответственностью 
«ЗНАНИУМ» от 11.12.2019
-  ЭБС «AgriLib», лицензионный договор №ПДД 3/15 на предоставление 
доступа к электронно-библиотечной системе ФГБОУ ВПО РГАЗУ от 
15.01.2015 (доп. Соглашение №1 от 31.01.2020/33)
-  ЭБС «Лань», договор №27 с Обществом с ограниченной ответственностью 
«Издательство Лань» от 03.09.2019



-  ЭБС «Руконт», договор №ДС-284 от 15.01.2016 с открытым акционерным 
обществом «ЦКБ»БИБКОМ», с обществом с ограниченной ответственностью 
«Агентство «Книга-Сервис».

VIII. ОСОБЕННОСТИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) ДЛЯ 
ИНВАЛИДОВ И ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ 
ЗДОРОВЬЯ

В случае обучения в университете инвалидов и лиц с ограниченными 
возможностями здоровья учитываются особенности психофизического 
развития, индивидуальные возможности и состояние здоровья таких 
обучающихся.

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

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

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



Для лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих нарушения 
опорно- двигательного аппарата материально-технические условия 
университета обеспечивают возможность беспрепятственного доступа 
обучающихся в учебные помещения, а также пребывания в них (наличие 
пандусов, поручней, расширенных дверных проемов, лифтов; наличие 
специальных кресел и других приспособлений). На аудиторных занятиях, а 
также при проведении процедур текущего контроля успеваемости и 
промежуточной аттестации лицам с ограниченными возможностями 
здоровья, имеющим нарушения опорно-двигательного аппарата могут быть 
предоставлены необходимые технические средства (персональный 
компьютер, ноутбук или другой гаджет); допускается присутствие ассистента 
(ассистентов), оказывающего обучающимся необходимую техническую 
помощь (занять рабочее место, передвигаться по аудитории, прочитать 
задание, оформить ответ, общаться с преподавателем).
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1.Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения образовательной программы

Код кон тро - 
лируем ой ко  
м п етен -ц и и

Ф о р м у л и р о в к а
к о н троли руем ой

ком п етен ц и и

И н д и к ато р ы
д остиж ения

ком п етен ц и и

Э тап  (уровень) 
освоения  

ком п етен ц и и

П л ан и р у ем ы е
р е зу л ь т ат ы

обучени я

Н аи м ен о ван и е  м одулей 
и  (или) разделов  

д и сц и п л и н ы

Н аи м ен о ван и е  оценочного сред ства
Т екущ и й
к о н тр о л ь

П ром еж у то ч н ая
аттестац и я

П К  - 4 Способен выполнять 
деятельность и (или) 
демонстрировать 
элементы осваиваемой 
обучающ имися 
деятельности, 
предусмотренной 
программой учебного 
предмета, курса, 
дисциплины (модуля), 
практики

П К  -4.1 -
Демонстрирует 
специальные 
научные знания в 
т.ч. в предметной 
области (по 
отраслям), знает 
особенности 
организации 
труда,
современные 
производственные 
технологии, 
производственное 
оборудование и 
правила его 
эксплуатации; 
требования 
охраны труда при 
выполнении 
профессионально 
й деятельности 
(по отраслям)

П ервый этап
(пороговой
уровень)

Знать: состав и 
свойства сырья, 
особенности его 
переработки, 
принципиальные 
схемы 
организации 
труда, правила 
работы и 
эксплуатации 
технологическог 
о оборудования

М одуль №  1 
«Производство мясных 
консервов и 
полуфабрикатов»

Устный опрос Тестирование, вопросы 
кзачету

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

Устный опрос Тестирование, вопросы 
кзачету

М одуль 3 «Особенности 
функциональных 
продуктов питания. 
Технологии производства 
функциональных мясных 
продуктов»

Устный опрос Тестирование, вопросы 
кзачету

Второй этап
(продвинутый
уровень)

Уметь: 
пользоваться 
нормативной и 
технической 
документацией, 
работать на 
технологическом 
и лабораторном 
оборудовании

М одуль №  1 
«Производство мясных 
консервов и 
полуфабрикатов»

Защ ита 
лабораторных 
(устный опрос), 
задачи

Тестирование, вопросы 
кзачету

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

Защ ита 
лабораторных 
(устный опрос), 
задачи

Тестирование, вопросы 
кзачету

М одуль 3 «Особенности 
функциональных 
продуктов питания. 
Технологии производства 
функциональных мясных 
продуктов»

Защ ита 
лабораторных 
(устный вопрос), 
задачи

Тестирование, вопросы 
кзачету

Третий этап Владеть: М одуль №  1 Инд.задание Тестирование, вопросы



(высокий уровень) навыками
составления
технологических
схем
производства
продукции

«Производство мясных 
консервов и 
полуфабрикатов»

(доклад), тест кзачету

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

Инд.задание 
(доклад), тест

Тестирование, вопросы 
кзачету

М одуль 3 «Особенности 
функциональных 
продуктов питания. 
Технологии производства 
функциональных мясных 
продуктов»

Инд.задание 
(доклад), тест

Тестирование, вопросы 
кзачету

П К  - 4.2 -Умеет 
выполнять 
деятельность и 
(или)
демонстрировать
элементы
деятельности,
осваиваемой
обучающ имися, и
(или) выполнять
задания,
предусмотренные
программой
учебного
предмета, курса,
дисциплины
(модуля),
практики

П ервый этап
(пороговой
уровень)

знать:
технологический
процесс
производства
продукции,
методы
организации
технологическог
о процесса в
учебных
мастерских,
организациях и
предприятиях,
основные виды
контроля

М одуль №  1 
«Производство мясных 
консервов и 
полуфабрикатов»

Устный опрос Тестирование, вопросы 
кзачету

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

Устный опрос Тестирование, вопросы 
кзачету

М одуль 3 «Особенности 
функциональных 
продуктов питания. 
Технологии производства 
функциональных мясных 
продуктов»

Устный опрос Тестирование, вопросы 
кзачету

Второй этап
(продвинутый
уровень)

уметь: применять
принципы
организации
технологическог
о процесса
производства
продуктов

М одуль №  1 
«Производство мясных 
консервов и 
полуфабрикатов»

Защ ита 
лабораторных 
(устный опрос), 
задачи

Тестирование, вопросы 
кзачету

М одуль 2 
«Классификация и 
характеристика мяса

Защ ита 
лабораторных 
(устный опрос),

Тестирование, вопросы 
кзачету



питания в 
учебных 
мастерских, 
организациях и 
предприятиях

птицы. Технология 
производства продуктов 
из мяса птицы»

задачи

М одуль 3 «Особенности 
функциональных 
продуктов питания. 
Технологии производства 
функциональных мясных 
продуктов»

Защ ита 
лабораторных 
(устный вопрос), 
задачи

Тестирование, вопросы 
кзачету

Третий этап 
(высокий уровень)

владеть:
технологическим
и схемами и
реж имами
производства
продукции,
навыками
организации и
контроля
технологическог
о процесса в
учебных
мастерских,
организациях и
предприятиях.

М одуль №  1 
«Производство мясных 
консервов и 
полуфабрикатов»

Инд.задание 
(доклад), тест

Тестирование, вопросы 
кзачету

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

Инд.задание 
(доклад), тест

Тестирование, вопросы 
кзачету

М одуль 3 «Особенности 
функциональных 
продуктов питания. 
Технологии производства 
функциональных мясных 
продуктов»

Инд.задание 
(доклад), тест

Тестирование, вопросы 
кзачету

П К  -4.3 -
Осуществляет
выполнение
трудовых
операций,
приемов,
действий
профессионально
й деятельности,
предусмотренной
программой
учебного
предмета, курса,
дисциплины
(модуля),

П ервый этап
(пороговой
уровень)

Знать:
технологические
схемы
производства
продукции,
технологические
режимы

М одуль №  1 
«Производство мясных 
консервов и 
полуфабрикатов»

Устный опрос Тестирование, вопросы 
кзачету

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

Устный опрос Тестирование, вопросы 
кзачету

М одуль 3 «Особенности 
функциональных 
продуктов питания. 
Технологии производства 
функциональных мясных

Устный опрос Тестирование, вопросы 
кзачету



практики продуктов»
Второй этап
(продвинутый
уровень)

Уметь:
организовывать
технологический
процесс
производства
продукции

М одуль №  1 
«Производство мясных 
консервов и 
полуфабрикатов»

Защ ита 
лабораторных 
(устный опрос), 
задачи

Тестирование, вопросы 
кзачету

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

Защ ита 
лабораторных 
(устный опрос), 
задачи

Тестирование, вопросы 
кзачету

М одуль 3 «Особенности 
функциональных 
продуктов питания. 
Технологии производства 
функциональных мясных 
продуктов»

Защ ита 
лабораторных 
(устный вопрос), 
задачи

Тестирование, вопросы 
кзачету

Третий этап 
(высокий уровень)

Владеть:
навыками
производства
продукции по
типовым и
разработанным
схемам

М одуль №  1 
«Производство мясных 
консервов и 
полуфабрикатов»

Инд.задание 
(доклад), тест

Тестирование, вопросы 
кзачету

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

Инд.задание 
(доклад), тест

Тестирование, вопросы 
кзачету

М одуль 3 «Особенности 
функциональных 
продуктов питания. 
Технологии производства 
функциональных мясных 
продуктов»

Инд.задание 
(доклад), тест

Тестирование, вопросы 
кзачету

П К  -4.4 - Владеет 
методами 
научного 
исследования в 
предметной 
области (по

П ервый этап
(пороговой
уровень)

Знать: методы 
научного 
исследования, 
методики 
анализа качества

М одуль №  1 
«Производство мясных 
консервов и 
полуфабрикатов»

Устный опрос Тестирование, вопросы 
кзачету

М одуль 2 
«Классификация и

Устный опрос Тестирование, вопросы 
кзачету



отрасли) сырья и готовой 
продукции

характеристика мяса 
птицы. Технология 
производства продуктов 
из мяса птицы»
М одуль 3 «Особенности 
функциональных 
продуктов питания. 
Технологии производства 
функциональных мясных 
продуктов»

Устный опрос Тестирование, вопросы 
кзачету

Второй этап
(продвинутый
уровень)

Уметь: 
составлять 
методику 
исследовательско 
й работы

М одуль №  1 
«Производство мясных 
консервов и 
полуфабрикатов»

Защ ита 
лабораторных 
(устный опрос), 
задачи

Тестирование, вопросы 
кзачету

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

Защ ита 
лабораторных 
(устный опрос), 
задачи

Тестирование, вопросы 
кзачету

М одуль 3 «Особенности 
функциональных 
продуктов питания. 
Технологии производства 
функциональных мясных 
продуктов»

Защ ита 
лабораторных 
(устный вопрос), 
задачи

Тестирование, вопросы 
кзачету

Третий этап 
(высокий уровень)

Владеть:
методами
научного
анализа,
обработки
результатов

М одуль №  1 
«Производство мясных 
консервов и 
полуфабрикатов»

Инд.задание 
(доклад), тест

Тестирование, вопросы 
кзачету

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

Инд.задание 
(доклад), тест

Тестирование, вопросы 
кзачету

М одуль 3 «Особенности 
функциональных 
продуктов питания.

Инд.задание 
(доклад), тест

Тестирование, вопросы 
кзачету



Технологии производства 
функциональных мясных 
продуктов»

2.Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их формирования, описание шкал оценивания

К омпетенция П ланируемы е 
результаты  обучения, 

соотнесенны е с 
индикаторами  

достиж ения компетенции  
(показатели достиж ения  

заданного уровня  
компетенции)

Этапы (уровни) и критерии оценивания результатов обучения, ш калы  оценивания

К омпетентность  
не сформирована

П ороговы й уровень  
компетентности

П родвинуты й уровень  
компетентности

Вы сокий уровень

не зачтено зачтено зачтено зачтено

ПК-4 Способен 
выполнять 
деятельность и 
(или)
демонстрировать
элементы
осваиваемой
обучающимися
деятельности,
предусмотренной
программой
учебного предмета,
курса, дисциплины
(модуля), практики

ПК -4.1 - Демонстрирует 
специальные научные 
знания в т.ч. в 
предметной области (по 
отраслям), знает 
особенности организации 
труда, современные 
производственные 
технологии, 
производственное 
оборудование и правила 
его эксплуатации; 
требования охраны 
труда при выполнении 
профессиональной 
деятельности (по 
отраслям)

Не способен 
демонстрировать 
специальные научные знания 
в т.ч. в предметной области 
(по отраслям), знает 
особенности организации 
труда, современные 
производственные 
технологии, 
производственное 
оборудование и правила его 
эксплуатации; требования 
охраны труда при 
выполнении 
профессиональной 
деятельности (по 
отраслям)

Частично способен 
демонстрировать 
специальные научные 
знания в т.ч. в 
предметной области 
(по отраслям), знает 
особенности 
организации труда, 
современные 
производственные 
технологии, 
производственное 
оборудование и правила 
его эксплуатации; 
требования охраны 
труда при выполнении 
профессиональной 
деятельности (по 
отраслям)

Владеет способностью 
демонстрировать 
специальные научные 
знания в т.ч. в 
предметной области 
(по отраслям), знает 
особенности 
организации труда, 
современные 
производственные 
технологии, 
производственное 
оборудование и правила 
его эксплуатации; 
требования охраны 
труда при выполнении 
профессиональной 
деятельности (по 
отраслям)

Свободно владеет 
способностью 
демонстрировать 
специальные научные знания 
в т.ч. в предметной области 
(по отраслям), знает 
особенности организации 
труда, современные 
производственные 
технологии, 
производственное 
оборудование и правила его 
эксплуатации; требования 
охраны труда при 
выполнении 
профессиональной 
деятельности (по 
отраслям)

Знать: состав и свойства 
сырья, особенности его 
переработки,
принципиальные схемы

Допускает грубые ош ибки в 
составе и  свойствах сырья, не 
знает принципиальные схемы 
переработки, не знает правил

М ожет изложить основы 
принципиальных схем 
переработки, допускает 
ошибки в составе и

Знает состав и  свойства 
сырья, особенности его 
переработки, 
принципиальные схемы

Знает и  аргументирует состав 
и свойства сырья, 
особенности его переработки, 
принципиальные схемы



организации труда, 
правила работы и 
эксплуатации 
технологического 
оборудования

работы и  эксплуатации
технологического
оборудования

свойствах сырья, 
частично знает правила 
работы и  эксплуатации 
технологического 
оборудования

организации труда, 
правила работы и 
эксплуатации 
технологического 
оборудования

организации труда, правила 
работы и  эксплуатации 
технологического 
оборудования

Уметь: пользоваться 
нормативной и 
технической
документацией, работать 
на технологическом и 
лабораторном 
оборудовании

Не умеет пользоваться 
нормативной и  технической 
документацией, работать на 
технологическом и 
лабораторном оборудовании

Частично умеет 
пользоваться 
нормативной и 
технической 
документацией, работать 
на технологическом и 
лабораторном 
оборудовании

Способен в типовой 
ситуации пользоваться 
нормативной и 
технической
документацией, работать 
на технологическом и 
лабораторном 
оборудовании

Способен самостоятельно 
пользоваться нормативной и 
технической документацией, 
работать на технологическом 
и лабораторном оборудовании

Владеть: навыками 
составления 
технологических схем 
производства продукции

Не владеет навыками 
составления технологических 
схем производства 
продукции

Частично владеет 
навыками составления 
технологических схем 
производства продукции

Владеет навыками 
составления 
технологических схем 
производства продукции

Владеет в совершенстве 
навыками составления 
технологических схем 
производства продукции

П К  - 4.2 -Умеет  
выполнят ь деят ельност ь 
и (или) дем онст рироват ь  
элем ент ы  деятельности, 
осваиваемой  
обучающ имися, и (или) 
выполнят ь задания, 
предусмот ренные  
программой учебного  
предмет а, курса, 
дисциплины (модуля), 
практ ики

Н е ум еет  выполнят ь 
деят ельност ь и (или) 
демонст рироват ь элемент ы  
деят ельност и, осваиваемой  
обучающ имися, и (или) 
выполнят ь задания, 
предусмот ренные  
программой учебного  
предмет а, курса, 
дисциплины (модуля), 
практ ики

Частично ум еет  
выполнять 
деят ельност ь и (или) 
демонст рироват ь 
элемент ы  
деятельности, 
осваиваемой  
обучающ имися, и (или) 
выполнят ь задания, 
предусмот ренные  
программой учебного  
предмета, курса, 
дисциплины (модуля), 
практ ики

Умеет выполнять 
деят ельност ь и (или) 
демонст рироват ь 
элемент ы  
деятельности, 
осваиваемой  
обучающ имися, и (или) 
выполнят ь задания, 
предусмот ренные  
программой учебного  
предмет а, курса, 
дисциплины (модуля), 
практ ики

Умеет в соверш енст ве 
выполнят ь деят ельност ь и 
(или) демонст рироват ь  
элем ент ы  деятельности, 
осваиваемой обучающ имися, 
и (или) выполнят ь задания, 
предусмот ренные  
программой учебного  
предмет а, курса, 
дисциплины (модуля), 
практ ики

знать: технологический 
процесс производства 
продукции, методы 
организации 
технологического 
процесса в учебных 
мастерских, организациях

Допускает грубые ошибки в 
технологических схемах, не знает 
методы организации 
технологического процесса в 
учебных мастерских, 
организациях и  предприятиях, не 
знает основные виды контроля 
технологического процесса в

Может изложить основные 
виды контроля. Допускает не 
значительные ошибки в 
технологических схемах.

Знает основные виды 
контроля и  технологические 
схемы. Знает принципы 
организации
технологического процесса в 
учебных мастерских, 
организациях и 
предприятиях, основные

Аргументировано проводит 
сравнение основных видов 
контроля. Может самостоятельно 
организовать технологический 
процесс в учебных мастерских, 
организациях и  предприятиях, 
основные виды контроля



и предприятиях, основные 
виды контроля

учебных мастерских, 
организациях, предприятиях

виды контроля

уметь: применять 
принципы организации 
технологического 
процесса производства 
продуктов питания в 
учебны х мастерских, 
организациях и 
предприятиях

Не умеет применять основные 
принципы и
закономерности применения 
контроля и организации 
технологического процесса в 
учебны х мастерских, 
организациях и предприятиях

Частично умеет применять 
основные принципы и 
закономерности 
организации 
контроля и
технологического процесса 
в учебных мастерских, 
организациях и 
предприятиях

Способен принципы и 
закономерности 
применения 
контроля и организации 
технологического процесса 
в учебных мастерских, 
организациях и 
предприятиях

Способен самостоятельно 
разрабатывать и применять 
основные принципы и 
закономерности 
контроля и организации 
технологического процесса в 
учебных мастерских, 
организациях и предприятиях

владеть:
технологическими 
схемами и реж имами 
производства продукции, 
навы ками организации и 
контроля 
технологического 
процесса в учебных 
мастерских, организациях 
и предприятиях.

Не владеет ннавыками 
организации и контроля 
технологического процесса в 
учебных мастерских, 
организациях и предприятиях. 
Не знает режимы и 
технологические схемы 
производства продукции.

Частично владеет 
навыками организации и 
контроля технологического 
процесса в 
учебных мастерских, 
организациях и 
предприятиях. Допускает 
незначительные ошибки в 
технологических схемах и 
режимах производства 
продукции.

Владеет навыками 
организации и контроля 
технологического процесса 
в
учебных мастерских, 
организациях и 
предприятиях. Знает 
технологические схемы и 
режимы производства 
продукции.

Свободно владеет навыками 
организации и контроля 
технологического процесса в 
учебных мастерских, 
организациях и предприятиях. 
Свободно владеет 
технологическими схемами и 
режимами производства 
продукции.

П К  -4.3 - Осуществляет 
выполнение трудовых 
операций, приемов, 
действий
профессиональной 
деятельности, 
предусмотренной 
программой учебного 
предмета, курса, 
дисциплины (модуля), 
практики

Н е способен осущ ест влят ь 
вы полнение т рудовых  
операций, приемов, 
дейст вий профессиональной  
деятельности, 
предусмот ренной  
программой учебного  
предмет а, курса, 
дисциплины (модуля), 
практ ики

Частично
способеносущ ест влят ь 
выполнение т рудовы х  
операций, приемов, 
действий  
профессиональной  
деятельности, 
предусмот ренной  
программой учебного  
предмета, курса, 
дисциплины (модуля), 
практ ики

В ладеет  способност ью  
осущ ест влят ь 
вы полнение т рудовы х  
операций, приемов, 
дейст вий  
профессиональной  
деятельности, 
предусмот ренной  
программой учебного  
предмет а, курса, 
дисциплины (модуля), 
практ ики

Свободно владеет  
способност ью  
осущ ест влят ь выполнение 
т рудовы х операций, 
приемов, действий  
профессиональной  
деятельности, 
предусмот ренной  
программой учебного  
предмет а, курса, 
дисциплины (модуля), 
практ ики

Знать: технологические 
схемы производства 
продукции,
технологические режимы

Допускает грубые ош ибки в 
технологических схемах и 
реж имах

М ожет изложить 
основные принципы 
производства продуктов

Знает технологические 
схема производства 
продукции,
технологические режимы

Знает в совершенстве 
технологические схемы 
производства продукции, 
обосновывает 
технологические режимы



Уметь: организовывать 
технологический процесс 
производства продукции

Не умеет организовывать 
технологический процесс 
производства продукции

Частично умеет 
организовывать 
технологический процесс 
производства продукции

Умеет организовывать 
технологический процесс 
производства продукции

Свободно владеет 
способностью организовывать 
технологический процесс 
производства продукции

Владеть: навыками 
производства продукции 
по типовым и 
разработанным схемам

Не владеет навыками 
производства продукции по 
типовым и разработанным 
схемам

Частично владеет 
навыками производства 
продукции по типовым и 
разработанным схемам

Владеет навыками 
производства продукции 
по типовым и 
разработанным схемам

Владеет в совершенстве и 
самостоятельно использует 
навыки производства 
продукции по типовым и 
разработанным схемам

П К  - 4.4 - Владеет 
методами научного 
исследования в 
предметной области (по 
отрасли)

Н е владеет  м ет одами  
научного исследования в 
предм ет ной област и (по 
отрасли)

Частично владеет  
мет одами научного  
исследования в 
предмет ной области  
(по отрасли)

Уверено владеет  
мет одам и научного  
исследования в 
предм ет ной области  
(по отрасли)

В  соверш енст ве владеет  
мет одами научного  
исследования в предмет ной  
област и (по отрасли)

Знать: методы научного 
исследования, методики 
анализа качества сырья и 
готовой продукции

Не знает методы научного 
познания, м етодики анализа 
качества сырья и готовой 
продукции

Частично знает методы 
научного познания, 
методики анализа 
качества сырья и  готовой 
продукции

Знает методы научного 
познания, методики 
анализа качества сырья и 
готовой продукции

Знает и  аргументирует 
методы научного познания, 
методики анализа качества 
сырья и  готовой продукции

Уметь: составлять 
методику
исследовательской работы

Не умеет составлять методику 
исследовательской работы

Частично умеет 
составлять методику 
исследовательской 
работы

В типовой ситуации 
умеет составлять 
методику
исследовательской
работы

Самостоятельно умеет 
составлять методику 
исследовательской работы

Владеть: методами 
научного анализа, 
обработки результатов

Не владеет методами 
научного анализа, обработки 
результатов

Частично владеет 
методами научного 
анализа, обработки 
результатов

В типовой ситуации 
владеет методами 
научного анализа, 
обработки результатов

В совершенстве владеет и 
может самостоятельно 
использовать методы 
научного анализа, обработки 
результатов



3. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 
оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих 
этапы формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы

Первый этап (пороговой уровень)
ЗНАТЬ (помнить и понимать): студент помнит, понимает и может 

продемонстрировать широкий спектр фактических, концептуальных, процедурных 
знаний.

Перечень вопросов для определения входного рейтинга

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

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

Вопросы для контроля
1. Способы обогащения мясных продуктов йодом.
2. Характеристика, классификация, номенклатура и основные источники 

полиненасыщенных жирных кислот.
3. Способы обогащения мясопродуктов полиненасыщенными жирными 

кислотами.
4. Понятия пробиотиков, пребиотиков, синбиотиков и симбиотиков.
5. Основные представители пробиотических культур, их биологическая роль, 

требования, предъявляемые к пробиотикам.
6. Использование пробиотических культур микроорганизмов в технологии 

мясных продуктов.
7. Характеристика пребиотических культур, их функции и характеристики.
8. Технология производства мясных продуктов с использованием 

пребиотических добавок.
9. Ассортимент полуфабрикатов. Состояние рынка производства 

полуфабрикатов. Основные направления формирования структуры ассортимента 
полуфабрикатов.

10. Натуральные полуфабрикаты: полный групповой ассортимент
полуфабрикатов. Товарная производстве характеристика полуфабрикатов. Требования к 
сырью, применяемому в натуральных полуфабрикатов.

11. Технологическая схема производства порционных полуфабрикатов. 
Ассортимент полуфабрикатов из свинины, говядины. Современные технологии 
порционных полуфабрикатов (шприцевание сырья, маринады).

12. Технологическая схема производства мелкокусковых мякотных 
полуфабрикатов, ассортимент изделий, упаковка продукции.

13. Технологическая схема производства мелкокусковых мясокостных 
полуфабрикатов, ассортимент готовой продукции.
Оценивание устных ответов студентов



С целью контроля и подготовки студентов к изучению новой темы вначале каждой 
практического занятия преподавателем проводится индивидуальный или фронтальный 
устный опрос по выполненным заданиям предыдущей темы. Критерии оценки: -  
правильность ответа по содержанию задания (учитывается количество и характер ошибок 
при ответе);
-  полнота и глубина ответа (учитывается количество усвоенных фактов, понятий и т.п.);
-  сознательность ответа (учитывается понимание излагаемого материала);
-  логика изложения материала (учитывается умение строить целостный, 
последовательный рассказ, грамотно пользоваться специальной терминологией);
-  рациональность использованных приемов и способов решения поставленной учебной 
задачи (учитывается умение использовать наиболее прогрессивные и эффективные 
способы достижения цели);
-  своевременность и эффективность использования наглядных пособий и технических 
средств при ответе (учитывается грамотно и с пользой применять наглядность и 
демонстрационный опыт при устном ответе);
-  использование дополнительного материала (обязательное условие);
-  рациональность использования времени, отведенного на задание (не одобряется 
затянутость выполнения задания, устного ответа во времени, с учетом индивидуальных 
особенностей студентов).
Критерии оценки устных ответов студентов
Оценка «5» ставится, если студент: 1) полно и аргументировано отвечает по содержанию 
задания; 2) обнаруживает понимание материала, может обосновать свои суждения, 
применить знания на практике, привести необходимые примеры не только по учебнику, 
но и самостоятельно составленные; 3) излагает материал последовательно и правильно. 
Оценка «4» ставится, если студент дает ответ, удовлетворяющий тем же требованиям, что 
и для оценки «5», но допускает 1-2 ошибки, которые сам же исправляет.
Оценка «3» ставится, если студент обнаруживает знание и понимание основных 
положений данного задания, но: 1) излагает материал неполно и допускает неточности в 
определении понятий или формулировке определений; 2) не умеет достаточно глубоко и 
доказательно обосновать свои суждения и привести свои примеры; 3) излагает материал 
непоследовательно и допускает ошибки.
Оценка «2» ставится, если студент обнаруживает незнание ответа на соответствующее 
задание, допускает ошибки в формулировке определений и правил, искажающие их 
смысл, беспорядочно и неуверенно излагает материал. Оценка «2» отмечает такие 
недостатки в подготовке студента, которые являются серьезным препятствием к 
успешному овладению последующим материалом.

Второй этап (продвинутый уровень)
УМЕТЬ (применять, анализировать, оценивать, синтезировать): уметь использовать 
изученный материал в конкретных условиях и в новых ситуациях; осуществлять 
декомпозицию объекта на отдельные элементы и описывать то, как они соотносятся с 
целым, выявлять структуру объекта изучения; оценивать значение того или иного 
материала -  научно-технической информации, исследовательских данных и т. д.; 
комбинировать элементы так, чтобы получить целое, обладающее новизной 
Выполнение и защита лабораторно-практических работ



Методические указания для лабораторных занятий состоит из пояснительной 
записки описания лабораторных работ, которые снабжены общими теоретическими 
сведениями, заданиями к работе и контрольными вопросами в соответствии с программой 
и списка рекомендуемой литературы.
На выполнение работы отводится определенное количество часов в соответствии с 
тематическим планом.
Указана форма отчетности студента по каждой работе.
Методические указания окажут помощь преподавателям в организации и управлении 
самостоятельной работой студентов в процессе лабораторных работ, а также студенты 
могут использовать его как пособие для повторения изученного материала, подготовке к 
зачету.
Требования к выполнению и оформлению лабораторных работ 
Общие требования к выполнению лабораторных работ:
1. изучение теоретического материала;
2. выполнение заданий;
3. ответы на контрольные вопросы.
Форма отчетности:
лабораторные работы должны оформляться в отдельной тетради и содержать:
- номер и название работы;
- цель работы;
- подробное описание хода выполнения заданий;
- краткие ответы на контрольные вопросы.
Форма отчетности работ:
Результатом выполнения лабораторных работ является устная защита с предъявлением 
оформленной работы в тетради.
Согласно учебному пособию по дисциплине «Частные технологии в 
мясокоперерабатывающей отрасли» к каждой лабораторной работе предоставляется 
технологическая и аппаратурно-технологическая схема производства изучаемого 
продукта с указанием режимов, потоков и контрольных точек процесса. Схемы могут 
выполняться вручную на миллиметровой бумаги или белых листах формата А4, а также 
графически в любом редакторе и представляются на защиту лабораторных работ в 
распечатанном виде.
Критерии оценки лабораторно-практических работ
Основными критериями оценки выполненной студентом и представленной для проверки 
работы являются:
1. Степень соответствия выполненного задания поставленным требованиям;
2. Структурирование и комментирование лабораторной работы;
3. Уникальность выполнение работы (отличие от работ коллег);
4. Успешные ответы на контрольные вопросы.
«5 баллов» - оформление соответствует требованиям, критерии выдержаны, защита всего 
перечня контрольных вопросов.
«4 балла» - оформление соответствует требованиям, критерии выдержаны, защита только 
80 % контрольных вопросов.
«3 балла» - оформление соответствует требованиям, критерии выдержаны, защита только 
61 % контрольных вопросов.



Третий этап (высокий уровень)
ВЛАДЕТЬ наиболее общими, универсальными методами действий, 

познавательными, творческими, социально-личностными навыками.

Темы для докладов и презентаций (примерный перечень)
1. Строение, состав и свойства мышечной ткани мяса.
2. Пищевая ценность мяса и мясопродуктов.
3. Характеристика мяса как объекта технологии.
4. Автолиз мяса.
5. Направление промышленного использования мяса с разным сроком и 

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

Критерии оценивания реферата (доклада):
От _9_ до _10_ баллов и/или «отлично»: глубокое и хорошо аргументированное 
обоснование темы; четкая формулировка и понимание изучаемой проблемы; широкое и 
правильное использование относящейся к теме литературы и примененных аналитических 
методов; содержание исследования и ход защиты указывают на наличие навыков работы 
студента в данной области; оформление работы хорошее с наличием расширенной 
библиографии; защита реферата (выступление с докладом) показала высокий уровень 
профессиональной подготовленности студента;
От _7_ до _8_ баллов и/или «хорошо»: аргументированное обоснование темы; четкая 
формулировка и понимание изучаемой проблемы; использование ограниченного, но 
достаточного для проведения исследования количества источников; работа основана на 
среднем по глубине анализе изучаемой проблемы и при этом сделано незначительное 
число обобщений; содержание исследования и ход защиты (выступление с докладом) 
указывают на наличие практических навыков работы студента в данной области; реферат 
(доклад) хорошо оформлен с наличием необходимой библиографии; ход защиты реферата 
(выступления с докладом) показал достаточную научную и профессиональную 
подготовку студента;
От _4_ до _6_ баллов и/или «удовлетворительно»: достаточное обоснование выбранной 
темы, но отсутствует глубокое понимание рассматриваемой проблемы; в библиографии 
преобладают ссылки на стандартные литературные источники; труды, необходимые для 
всестороннего изучения проблемы, использованы в ограниченном объеме; заметна 
нехватка компетентности студента в данной области знаний; оформление реферата 
(доклада) содержит небрежности; защита реферата (выступление с докладом) показала 
удовлетворительную профессиональную подготовку студента;
От _0_ до _3_ баллов и/или «неудовлетворительно»: тема реферата (доклада) 
представлена в общем виде; ограниченное число использованных литературных 
источников; шаблонное изложение материала; суждения по исследуемой проблеме не 
всегда компетентны; неточности и неверные выводы по рассматриваемой литературе; 
оформление реферата (доклада) с элементами заметных отступлений от общих 
требований; во время защиты (выступления

Требования к оформлению презентаций

В оформлении презентаций выделяют два блока: оформление слайдов и представление 
информации на них. Для создания качественной презентации необходимо соблюдать ряд 
требований, предъявляемых к оформлению данных блоков.



Оформление слайдов:

Стиль

Соблюдайте единый стиль оформления 
Избегайте стилей, которые будут отвлекать от самой 
презентации.
Вспомогательная информация (управляющие кнопки) не 
должны преобладать над основной информацией (текстом, 
иллюстрациями).

Фон Для фона предпочтительны холодные тона

Использование цвета

На одном слайде рекомендуется использовать не более трех 
цветов: один для фона, один для заголовка, один для текста. 

Для фона и текста используйте контрастные цвета.
Обратите внимание на цвет гиперссылок (до и после 
использования).
Таблица сочетаемости цветов в приложении.

Анимационные эффекты

Используйте возможности компьютерной анимации для 
представления информации на слайде.
Не стоит злоупотреблять различными анимационными 
эффектами, они не должны отвлекать внимание от 
содержания информации на слайде.

Представление информации:

Содержание информации Используйте короткие слова и предложения.
Минимизируйте количество предлогов, наречий, 

прилагательных.
Заголовки должны привлекать внимание аудитории.

Расположение 
информации на странице

Предпочтительно горизонтальное расположение 
информации.
Наиболее важная информация должна располагаться в 
центре экрана.

Если на слайде располагается картинка, надпись должна 
располагаться под ней.

Шрифты Для заголовков -  не менее 24.
Для информации не менее 18.
Шрифты без засечек легче читать с большого расстояния. 

Нельзя смешивать разные типы шрифтов в одной 
презентации.

Для выделения информации следует использовать жирный 
шрифт, курсив или подчеркивание.

Нельзя злоупотреблять прописными буквами (они читаются

Способы выделения Следует использовать

штриховку, стрелки;
сунки, диаграммы, схемы для иллюстрации наиболее 

важных фактов.
Объем информации Не стоит заполнять один слайд слишком большим объемом 

информации: люди могут единовременно запомнить не 
более трех фактов, выводов, определений.
Наибольшая эффективность достигается тогда, когда 
ключевые пункты отображаются по одному на каждом



отдельном слайде.

Виды слайдов Для обеспечения разнообразия следует использовать 
разные виды слайдов: 
с текстом; 
с таблицами; 
с диаграммами.

Критерии оценивания презентации
Критерии оценивания презентаций складываются из требований к их созданию.

Название критерия Оцениваемые параметры

Тема презентации Соответствие темы программе учебного предмета, 
раздела

Дидактические и 
методические цели и задачи 
презентации

Соответствие целей поставленной теме 
Достижение поставленных целей и задач

Выделение основных идей 
презентации

Соответствие целям и задачам 
Содержание умозаключений 
Вызывают ли интерес у аудитории

Количество (рекомендуется для запоминания 
аудиторией не более 4-5)

Содержание Достоверная информация об исторических справках и 
текущих событиях

Все заключения подтверждены достоверными 
источниками

Язык изложения материала понятен аудитории 
Актуальность, точность и полезность содержания

Подбор информации для 
создания проекта -  
презентации

Графические иллюстрации для презентации
Статистика
Диаграммы и графики
Экспертные оценки
Ресурсы Интернет
Примеры
Сравнения
Цитаты и т.д.

Подача материала проекта -  
презентации

Хронология
Приоритет
Тематическая последовательность 
Структура по принципу «проблема-решение»

Логика и переходы во время 
проекта -  презентации

От вступления к основной части 
От одной основной идеи (части) к другой 
От одного слайда к другому 
Гиперссылки

Заключение Яркое высказывание - переход к заключению 
Повторение основных целей и задач выступления 
Выводы
Подведение итогов
Короткое и запоминающееся высказывание в конце

Дизайн презентации Шрифт (читаемость)
Корректно ли выбран цвет (фона, шрифта, заголовков)



Элементы анимации

Техническая часть Грамматика 
Подходящий словарь
Наличие ошибок правописания и опечаток

Критерии оценивания презентаций (баллы)
Параметры оценивания презентации Выставляемая оценка (балл) за 

представленный проект (от 1 до 3)

Связь презентации с программой и учебным 
планом

Содержание презентации.

Заключение презентации

Подача материала проекта -  презентации

Графическая информация (иллюстрации, 
графики, таблицы, диаграммы и т.д.)

Наличие импортированных объектов из 
существующих цифровых образовательных 
ресурсов и приложений MicrosoftOffice

Графический дизайн

Техническая часть

Эффективность применения презентации в 
учебном процессе

Итоговое количество баллов:

Оценка «зачтено» - 10-27 баллов 
Оценка «не зачтено» - 0-9 баллов

Ситуационные задачи
№ 1. Произвести расчет сырья для производства 1300 кг колбасы вареной подмосковной 
высшего сорта, выход которой составляет 112% от массы несоленого сырья.
Сырье несоленого ,кг на 100 кг
Мясо мех. обвалки куриное 30
Говядина жилованная 1 сорта 20
Свинина жилованная полужирная 45
Яйца куриные или меланж яичный 2
Молоко коровье сухое цельное или обезжиренное 3
ИТОГО: 100
Пряности и материалы, г на 100 кг несоленого сырья

Соль поваренная пищевая 2375
Нитрит натрия 7,5
Сахар-песок илли глюкоза 120



Перец черный или белый молотый 120
Перец душистый молотый 80
Орех мускатный или кардамон молотые 40

№2. Произвести расчет сырья для производства 2800 кг колбасы вареной куриной 
пятигорской 1 сорта выход которой составляет 108% от массы несоленого сырья.
Сырье несоленого ,кг на 100 кг
Мясо кур, цыплят, цыплят бройлеров мех. обвалки 30
Говядина жилованная высшего сорта 40
Свинина жилованная полужирная 15
Шпик хребтовый 15
ИТОГО: 100
Пряности и материалы, г на 100 кг несоленого сырья

Соль поваренная пищевая 2000
Нитрит натрия 6, 7
Сахар-песок илли глюкоза 100
Перец черный молотый 60
№3. Произвести расчет сырья для производства 800 кг паштета деликатесного из мяса 
птицы высшего сорта, выход которой составляет 110% от массы несоленого сырья.
Сырье несоленого ,кг на 100 кг
Мясо птицы мех. обвалки бланшированное 45
Жир свиной топленый 25
Печень птичья бланшированная 20
Мука пшеничная пассерованная 4
Лук репчатый пассерованный свежий 6
ИТОГО: 100
Пряности и материалы, г на 100 кг несоленого сырья

Соль поваренная пищевая 1500
Перец черный или белый молотый 100

№4. Произвести расчет сырья для производства 1540 кг колбасы полукопченой из мяса 
птицы пикантной 1 сорта, выход которой составляет 80% от массы несоленого сырья.
Сырье несоленого ,кг на 100 кг
Мясо кусковое окороков и грудной части тушек цыплят бройлеров или 
блоки из кускового куриного мяса

50

Мясо мех. обвалки утиное 38
Белок соевый 0,25
Натрия казеинат 0,75
Молоко коровье сухое цельное или обезжиренное 9,5
ИТОГО: 100
Пряности и материалы, г на 100 кг несоленого сырья
Соль поваренная пищевая 1500
Нитрит натрия 5
Сахар-песок илли глюкоза 100



Перец черный или белый молотый 100
Кориандр молотый 25
Орех мускатный или кардамон молотые 50
Чеснок свежий очищенный измельченный 100

6. Определить выход полуфабрикатов из тушки цыпленка -бройлера 1 категории массой 
1300г (норма выхода для обваленного мяса составляет 44%. Крыльев- 6,8%).
7. Произвести 20%-ную замену мясного сырья соевым изолятом в указанной рецептур 
колбасы вареной.
Сырье несоленого ,кг на 100 кг
Мясо кур, цыплят, цыплят бройлеров мех. обвалки 30
Говядина жилованная высшего сорта 40
Свинина жилованная полужирная 15
Шпик хребтовый 15
ИТОГО: 100
Пряности и материалы, г на 100 кг несоленого сырья

Соль поваренная пищевая 2000
Нитрит натрия 6, 7
Сахар-песок илли глюкоза 100
Перец черный молотый 60

8.Отдел производственно-ветеринарного контроля (ОПВК) указывает на выработку 

недоброкачественных вареных колбас типа «Куриная пятигорская» I сорта.

Вид дефекта -  отсутствие монолитности, «слоистость» фарша на разрезе.

Проанализируйте ситуацию, определите возможные причины возникновения 

дефекта, примите соответствующие решения.

9. После завершения термообработки и охлаждения под оболочкой вареных колбас 

образовались бульонно-жировые отеки, часть батонов имеет слипы длиной 8-12 см.

Определите причины появления брака, предложите меры по его устранению.

Как поступить с бракованной продукцией?

10. В связи с повышенным уровнем микробиологической обсемененности ОПВК 

забраковал партию вареных колбас «Отдельная» I сорта, изготовленную по ГОСТ 27670­

79 с применением мясной массы механической обвалки.

Проанализируйте ситуацию, определите возможные причины возникновения 

дефекта, примите соответствующие решения.

11. Контрольный цех и ОПВК, принимая готовую продукцию, отмечают, что у 

вареных колбас и сосисок отсутствует характерный розовый цвет. Окраска на разрезе 

серая с розово-коричневым ободком по периферии.

Проанализируйте ситуацию, определите возможные причины возникновения 

дефекта, примите соответствующие решения.



12.Произвести 15%-ную замену мясного сырья соевым изолятом в указанной

рецептур колбасы вареной.

Сырье несоленого ,кг на 100 кг
Мясо кур, цыплят, цыплят бройлеров мех. обвалки 30
Говядина жилованная высшего сорта 40
Свинина жилованная полужирная 15
Шпик хребтовый 15
ИТОГО: 100

Пряности и материалы, г на 100 кг несоленого сырья

Соль поваренная пищевая 2000
Нитрит натрия 6, 7
Сахар-песок илли глюкоза 100
Перец черный молотый 60

13. Предприятие планирует выпуск зраз с грибами из куриного мяса. Произвести расчет 
сырья, пряностей и материалов на выработку 3270 кг данных полуфабрикатов.
Сырье несоленого , кг на 100 кг
Мясо куриное или индюшиное кусковое 62
Молоко коровье 11
Шампиньоны свежие жареные 15
Хлеб из пшеничной муки 10
Укроп, петрушка (зелень)
ИТОГО: 100
Пряности и материалы, г на 100 кг несоленого сырья

Соль поваренная пищевая 1200
Перец черный или белый молотый 100
14. Для изготовления маринада при производстве маринованных полуфабрикатов из мяса 
птицы на 100 кг мяса рекомендуется следующее количество компонентов маринада (кг): 
лука репчатого свежего -12; зелени свежей -  1,2; уксуса винного - 1,5 или 3% раствора 
лимонной (уксусной) кислоты) -  2; соли - 1,5. Рассчитайте необходимое количество 
маринада для производства 350 кг полуфабрикатов.

15. Рассчитать необходимое количество ингредиентов для рассола для производства 4500 

кг деликатесной продукции грудок куриных сыровяленых «Карпаччо».

Состав рассола:

- Плотность = 1,050 г/см3 (6%)

- NaNO2= 0,05%

- Сахар= 0,5 %

- Пряности -  10 %

- Аскорбиновая кислота 0,05%

У 40-50% к массе сырья

J



16. Рассчитать необходимое количество сырья и вспомогательных материалов для 
производства 7650 кг окорока фаршированного из мяса птицы «Птичий Базар»

Ингредиенты
Тушка птицы вместе с кожей или без нее 1000 кг
Сольповареннаяпищевая 9,18кг
Сахар 0,79кг
ФосфатБиофос -  90 3,3кг
Лактатнатрия «PURASAL» 33,0кг
ИСБ Супро 595;516 9,9кг
Эриторбатнатрия 5,5кг
Перецчерныймолотый 1,4кг
Перецкрасныймолотый 0,22кг
Горчицасухая 1,09кг
Чесноксвежий 4,3 кг
Шпагат увязочный из лубяных волокон 2,0кг
Пленкацеллюлозная 10,8кг
Проволока из алюминия марки АД диаметр:
1,4-1,6мм 0,9кг
1,6-1,8мм 1,0кг
1,8-2,0мм 1,1кг
Начинка (курага, чернослив, изюм) в любом соотношении 105кг

Критерии оценивания задач:
Оценка «отлично» выставляется, если студент решил все рекомендованные задачи, 
правильно изложил все варианты их решения, аргументировав их, с обязательной ссылкой 
на нормы действующего законодательства.
Оценка «хорошо» выставляется, если студент решил не менее 95% рекомендованных 
задач, правильно изложил все варианты решения, аргументировав их, с обязательной 
ссылкой на нормы действующего законодательства.
Оценка «удовлетворительно» выставляется, если студент решил не менее 50% 
рекомендованных задач, правильно изложил все варианты их решения, аргументировав 
их, с обязательной ссылкой на нормы действующего законодательства.
Оценка «неудовлетворительно» выставляется, если студент выполнил менее 50% задания, 
и/или неверно указал варианты решения.

Тестовый комплекс (примерный перечень)

1. Все продукты питания классифицируются на:
- продукты для питания для пенсионеров 
+ продукты массового потребления
+ продукты функционального питания 
+ продукты лечебного и специализированного питания

2. Функциональные продукты должны отвечать следующим требованиям:
+ быть натуральными
- снижать питательную ценность пищевых продуктов 
+ иметь вид обычной пищи
+ быть сбалансированными по составу 3 *

3. Функциональные продукты предназначены для:
- лечения аллергии



- подавления жизнедеятельности микроорганизмов
+ компенсации дефицита биологически активных компонентов в организме 
+ для поддержания полезной микрофлоры в организме человека 
+ для поддержания нормальной функциональной активности органов и систем

4. Количество функционального ингредиента в функциональном продукте должно 
составлять:

- 5-25 
+ 10-50
- 15-30
- 1-45

5. Что не относится к функциональным ингредиентам:
- витамины
- пищевые волокна
- минеральные вещества 
+ приправы и специи
- пробиотики
- полинасыщенные жирные кислоты 
+ консерванты
- антиоксиданты

6. К группе структурных компонентов растений относят:
- коллаген
- хитин
+ целлюлоза 
+ костную 
+ пектин

7. Суточная физиологическая потребность в пищевых волокнах составляет:
+ 25-38 г
- 10-25 г
- 2,5-19 г

8. Норма пищевых волокон для функциональных продуктов:
- 10-15 г
- 1-12 г
+ 2,5-19 г

9. К растворимым пищевым волокнам относятся 
+ пектины
- целлюлоза
- отруби 
+ камеди
+ альгинаты 10

10. К нерастворимым пищевым волокнам относят:
- камеди
+ гемицеллюлоза 
+ лигнин 
+ целлюлоза



11. К жирорастворимым витаминам относятся:
- витамин С
- витамины группы В 
+ витамин А
+ витамин К 
+ витамин D

12. Оптимальное соотношение жирных кислот омега -6 и омега -3 для здорового 
человека:

+ 10:1
- 10:10 
- 1:1

13. Оптимальное соотношение жирных кислот омега -6 и омега -3 для лечебного 
питания:

- 1:1 
+ 4:1
- 4:4

14. Пробиотическим действием на желудочно-кишечный тракт обладает продукт, 
содержащий не менее:

+ 109 КОЕ пробиотических микроорганизмов в 1 г продукта
- 107 КОЕ пробиотических микроорганизмов в 1 г продукта
- 1011 КОЕ пробиотических микроорганизмов в 1 г продукта

15. К пробиотикам относятся:
+ молочнокислые микроорганизмы
- углеводы
- микроводоросли 
+ бифидобактерии
- олигосахариды

16. К пребиотикам относятся
- молочнокислые микроорганизмы 
+ углеводы
+ микроводоросли
- бифидобактерии 
+ олигосахариды

17. По сырью колбасные изделия можно разделить на следующие типы:
- изделия из мяса
- ливерные изделия
- желатинизирующие изделия
- изделия

18. В колбасных изделиях ГОСТом ограничивается содержание:
- соли
- влаги
- нитрита натрия
- фосфатаза
- белка



19. Колбасные изделия, остаточное содержание нитрита натрия не допускается 
превышать 3 мг %:

- вареные
- полукопченые
- варено-копченые
- ливерные
- сырокопченые

20. На качество готового продукта оказывают влияние следующие свойства 
исходного сырья:

- продолжительность и условия хранения в замороженном состоянии
- способ и условия размораживания
- степень развития автолиза
- величина рН мяса
- способы, условия и сроки посола мяса
- морфологический и химический состав мяса
- машинная и термическая обработка

21. Нежелательно использовать мясо в состоянии:
- посмертного окоченения
- принятое от нездоровых животных
- с нетрадиционным ходом автолиза

22. 1 сорт говядины -  это:
- мышечная ткань с содержанием не более 6% видимой соединительной и жировой

тканей
- мышечная ткань с содержанием не более 20% видимой соединительной и 

жировой тканей
- мышечная ткань без содержания соединительной и жировой тканей

23. В колбасные изделия добавляют:
- свиной жир
- шпиг хребтовый
- шпиг боковой

24. Белковые гидролизаты вырабатывают из:
- свиной шкурки
- говяжьей жилки
- кости

25. Белковые препараты в колбасном производстве используют:
- животного происхождения
- растительного происхождения
- микробного происхождения

26. Крахмал и муку используют в качестве:
- загустителя
- гелеобразователя
- эмульгатора

27. Каррагинаны и камеди обладают:
- гелеобразующей способностью



- эмульгирующей способностью
- водопоглащающей способностью
28. Редуцирующие сахара, способные сдвигать оксиредукционныйпотенцал:
- сахароза
- глюкоза
- лактоза
- декстроза

29. Нитрит натрия обладает свойствами:
- цветообразующими
- антиокислительными
- антибактериальными
- вкусообразующими

30. Фосфатные препараты способны влиять на
- водосвязывающую способность
- водоудерживающую способность
- гелеобразующую способность
- эмульгирующую способность

Критерии оценивания тестового задания:
Тестовые задания оцениваются по шкале: 1 балл за правильный ответ, 0 баллов за 
неправильный ответ. Итоговая оценка по тесту формируется путем суммирования 
набранных баллов и отнесения их к общему количеству вопросов в задании. Помножив 
полученное значение на 100%, можно привести итоговую оценку к традиционной 
следующим образом:

Процент правильных ответов Оценка
90 -  100% От _8_ до _10_ баллов и/или «отлично»
70 -89 % От _5_ до _7_ баллов и/или «хорошо»
50 -  69 % От _2_ до _4_ баллов и/или «удовлетворительно» 
менее 50 % От _0_ до _1_ балла и/или «неудовлетворительно»
Перечень вопросов к зачету

1. Сырье, используемое для производства полуфабрикатов.
2. Натуральные полуфабрикаты из мяса птицы.
3. Технология производства биточков, шницелей и шашлычных колбасок.
4. Характеристика мясных натуральных полуфабрикатов от комплексной разделки 

говядины.
5. Ассортимент и характеристика мелкокусковых полуфабрикатов.
6. Натуральные полуфабрикаты из мяса уток и утят.
7. Ассортимент и характеристика порционных полуфабрикатов.
8. Технология производства пельменей.
9. Химический состав и энергетическая ценность натуральных полуфабрикатов.
10. Характеристика панированных полуфабрикатов.
11. Ассортимент и характеристика мясных полуфабрикатов от кулинарной разделки 

баранины.
12. Производство быстрозамороженных готовых блюд.
13. Ассортимент и характеристика мелкокусковых порционных полуфабрикатов из свинины и 

баранины.
14. Конкурентоспособные технологии производства продуктов из мяса птицы.
15. Классификация пищевых продуктов.
16. Понятие функционального продукта. Требования, предъявляемые к функциональным



продуктам.
17. Перечень основных групп функциональных ингредиентов, требования, предъявляемые к 

ним и их физиологическое воздействие на организм человека.
18. Основные принципы создания функциональных продуктов.
19. Основные приемы превращения пищевого продукта в функциональный.
20. Критерии выбора пищевых продуктов, предназначенных для обогащения 

функциональными ингредиентами.
21. Способы получения функциональных продуктов.
22. Основные группы функциональных продуктов питания.
23. Технология введения функциональных ингредиентов в продукты питания.
24. Пищевые волокна, их классификация и физиологическая роль.
25. Основные источники пищевых волокон, их сравнительная характеристика.
26. Достоинства и недостатки различных источников пищевых волокон.
27. Использование натурального сырья и вторичных продуктов переработки растительного 

сырья как источника пищевых волокон в технологии мясопродуктов.
28. Использование препаратов пищевых волокон при производстве мясных изделий.
29. Способы использования сырья с высоким содержанием соединительной ткани в 

технологии функциональных мясных продуктов.
30. Характеристика витаминов, их физиологическая роль.
31. Основные способы обогащения витаминами мясопродуктов.
32. Использование сырья растительного и животного происхождения, богатого витаминами, в 

технологии функциональных мясных продуктов.
33. Характеристика жирорастворимых витаминов и антиоксидантов, их физиологическое 

значение.
34. Характеристика водорастворимых витаминов, их физиологическое значение.
35. Витаминсодержащие препараты в технологии функциональных мясопродуктов.
36. Характеристика и физиологическая роль минеральных соединений (железо, кальций, йод).
37. Способы обогащения мясопродуктов железом.
38. Технология мясных продуктов, обогащенных кальцием.

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений, 
навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 
компетенций

Процедура оценки знаний, умений и навыков и (или) опыта деятельности, 
характеризующих этапы формирования компетенций, производится преподавателем в 
форме текущего контроля и промежуточной аттестации.
Для повышения эффективности текущего контроля и последующей промежуточной 
аттестации студентов осуществляется структурирование дисциплины на модули. Каждый 
модуль учебной дисциплины включает в себя изучение законченного раздела, части 
дисциплины.
Основными видами текущего контроля знаний, умений и навыков в течение каждого 
модуля учебной дисциплины являются:

• подготовка реферата с презентацией;
• устный опрос;
• ситуационные задачи;
• защита лабораторных работ;
• тестовый контроль.
С ту д е н т  д о л ж е н  в ы п о л н и ть  все  к о н тр о л ь н ы е  м е р о п р и я т и я , п р е д у с м о тр е н н ы е  в м о д у л е  

учебной дисциплины к указанному сроку, после чего преподаватель проставляет балльные 
оценки, набранные студентом по результатам текущего контроля модуля учебной 
дисциплины.



Контрольное мероприятие считается выполненным, если за него студент получил оценку 
в баллах, не ниже минимальной оценки, установленной программой дисциплины по 
данному мероприятию.
Промежуточная аттестация обучающихся проводится в форме зачёта.
Зачетпроводится для оценки уровня усвоения обучающимся учебного материала 
лекционных курсов и лабораторно-практических занятий, а также самостоятельной 
работы. Оценка выставляется или по результатам учебной работы студента в течение 
семестра, или по итогам письменно-устного опроса, или тестирования на последнем 
занятии. Для дисциплин и видов учебной работы студента, по которым формой итогового 
отчета является вопросы к зачету, определена оценка «зачтено», «не зачтено».
Оценка «зачтено» ставится в том случае, если обучающийся:

• владеет знаниями, выделенными в качестве требований к знаниям обучающихся 
в области изучаемой дисциплины;

• демонстрирует глубину понимания учебного материала с логическим и 
аргументированным его изложением;

• владеет основным понятийно-категориальным аппаратом по дисциплине;
• демонстрирует практические умения и навыки в области исследовательской дея­

тельности.
Оценка «не зачтено» ставится в том случае, если обучающийся:

• демонстрирует знания по изучаемой дисциплине, но отсутствует глубокое 
понимание сущности учебного материала;

• допускает ошибки в изложении фактических данных по существу материала, 
представляется неполный их объем;

• демонстрирует недостаточную системность знаний;
• проявляет слабое знание понятийно-категориального аппарата по дисциплине;
• проявляет непрочность практических умений и навыков в области 

исследовательской деятельности.
В этом случае студент сдаёт зачёт в форме устных и письменных ответов на любые 
вопросы в пределах освоенной дисциплине.
Основным методом оценки знаний, умений и навыков и (или) опыта деятельности, 
характеризующих этапы формирования компетенций является балльно-рейтинговая 
система, которая регламентируется положением «О балльно-рейтинговой системе 
оценки качества освоения образовательных программ в ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ».

Уровень развития компетенций оценивается с помощью рейтинговых баллов.

Рейтинги Характеристика рейтингов Максимум
баллов

Рубежный Отражает работу студента на протяжении всего 
периода изучения дисциплины. Определяется суммой 
баллов, которые студент получит по результатам 
изучения каждого модуля.

60

Творческий Результат выполнения студентом индивидуального 
творческого задания различных уровней сложности, в 
том числе, участие в различных конференциях и 
конкурсах на протяжении всего курса изучения 
дисциплины.

5

Рейтинг
личностных

Оценка личностных качеств обучающихся, 
проявленных ими в процессе реализации дисциплины 10



качеств (модуля) (дисциплинированность, посещаемость 
учебных занятий, сдача вовремя контрольных 
мероприятий, ответственность, инициатива и др.)

Рейтинг
сформированно
сти
прикладных
практических
требований

Оценка результата сформированности практических 
навыков по дисциплине (модулю), определяемый 
преподавателем перед началом проведения 
промежуточной аттестации и оценивается как 
«зачтено» или «не зачтено».

+

Промежуточна 
я аттестация

Являетсярезультатом аттестации на окончательном 
этапе изучения дисциплины по итогам сдачи зачета или 
экзамена. Отражает уровень освоения информационно­
теоретического компонента в целом и основ 
практической деятельности в частности.

25

Итоговый
рейтинг

Определяется путём суммирования всех рейтингов 100

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

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

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

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

Рейтинг личностных качеств - оценка личностных качеств обучающихся, 
проявленных ими в процессе реализации дисциплины (модуля) (дисциплинированность, 
посещаемость учебных занятий, сдача вовремя контрольных мероприятий, 
ответственность, инициатива и др.

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

В рамках балльно-рейтинговой системы контроля успеваемости студентов, 
семестровая составляющая балльной оценки по дисциплине формируется при наборе 
заданной в программе дисциплины суммы баллов, получаемых студентом при текущем 
контроле в процессе освоения модулей учебной дисциплины в течение семестра.

Итоговая оценка /зачёта/ компетенций студента осуществляется путём 
автоматического перевода баллов общего рейтинга в стандартные оценки.

Максимальная сумма рейтинговых баллов по учебной дисциплине составляет 100 
баллов.

Оценка «зачтено» ставится в том случае, если итоговый рейтинг студента составил



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

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

пересчета суммарного количества набранных баллов в четырехбалльную систему:

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

баллов
85,1-100 баллов


