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I. ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ДИСЦИПЛИНЫ 

    

1.1. Цель изучения дисциплины: 
 формирование у студента теоретических знаний и практических 

умений в области управления технологическими процессами производства 

продуктов из сырья мясной промышленности, их оптимизации на основе си-

стемного подхода и использования современных технико-технологических 

решений, направленных на рациональное использование сырья и получение 

продуктов с заданными качественными характеристиками.  

1.2. Задачи: освоение технологии переработки сельскохозяйственного 

сырья животного происхождения на основе эффективного использования мате-

риалов, оборудования, алгоритмов и программ расчетов параметров технологи-

ческих процессов, обоснование режимов и параметров реальных процессов.  

 
 

II. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ 

ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ  

ПРОГРАММЫ (ОПОП) 

2.1. Цикл (раздел) ОПОП, к которому относится дисциплина 

 Технология мяса и мясных продуктов относится к дисциплинам вариа-

тивной части предметно-содержательный модуль (Б1.В.03.07) основной об-

разовательной программы.  

2.2. Логическая взаимосвязь с другими частями ОПОП 

Наименование пред-

шествующих дисци-

плин, практик, на ко-

торых базируется 

данная дисциплина 

(модуль) 

1. Химия пищи 

2. Биохимия мяса и молока 

3. Общая технология мясной (молочной) отрасли 

Требования к предва-

рительной подготовке 

обучающихся 

 

    знать: 
 современные тенденции и приоритетные направления развития 

мясной отрасли в организации производственных процессов и 

рациональном использовании ресурсов;  

 сырьевые ресурсы отрасли и современные подходы к их 

рациональному использованию;  

 методологии проектирования биологически полноценных 

продуктов питания на основе мясного сырья;  

 основные технологические процессы получения продуктов 

заданного качества и свойств;  

 методы расчета основных технологических процессов 

производства мясопродуктов.  

уметь: 

 составлять рецептуры и технологические схемы производства 

сбалансированных по составу биологически полноценных и 

безопасных мясных продуктов; конструировать мясные продукты 

на основе комбинированных белковых систем и с использованием 

пищевых добавок;  

 составлять планы размещения оборудования, технического 

оснащения и организации рабочих мест, расчета производственных 

мощностей и загрузки оборудования на основе;  



 расчета и разработки технически обоснованных норм 

технологического процесса и норм обслуживания оборудования;  

 расчета нормативов материальных затрат (норм расхода сырья, 

полуфабрикатов, материалов, энергии);  

 осуществлять контроль за соблюдением технологической 

дисциплины в цехах и правильной эксплуатацией 

технологического оборудования;  

 разрабатывать и реализовывать мероприятия по повышению 

эффективности производства, направленных на сокращение 

расхода материалов, снижение трудоемкости, повышение 

производительности труда;  

 анализировать причины брака и выпуска продукции низкого 

качества, разрабатывать мероприятия по их предупреждению, а 

также рассматривать рекламации на выпускаемую предприятием 

продукцию;  

 проводить научные исследования или выполнять технические 

разработки новых видов продуктов;  

 осуществлять сбор, обработку, анализ и систематизацию научно-

технической информации по теме (заданию);  

 подготавливать исходные данные для составления планов, смет, 

заявок на оборудование;  

 разрабатывать проектную и рабочую техническую документацию;  

 самостоятельно изучать специальную литературу и другую научно-

техническую информацию, достижения отечественной и 

зарубежной науки и техники в области техники и технологии; 

подготовку информационных обзоров. 

владеть:   
 приемами организации эффективного экологически безопасного 

производства на основе современных методов управления;  

 теоретическими и практическими основами в области переработки 

мясного сырья с использованием современных достижений 

научно-технического прогресса, методов планирования 

эксперимента, средств вычислительной техники;  

 знаниями технологических процессов переработки мяса, которые 

обеспечивают выпуск продукции, отвечающей требованиям к 

качеству;  

 приемами совершенствования и оптимизации действующих 

технологических процессов на базе системного анализа качества 

сырья и требований к конечной продукции с заданными 

свойствами на основе комплексного использования ресурсов 

мясной отрасли и нетрадиционных сырьевых источников.  

 

Дисциплина является предшествующей для частной технологии в мясо-

перерабатывающей отрасли. 

Контроль знаний студентов проводится в форме текущей и промежу-

точной аттестации.  

Текущая аттестация студентов – оценка знаний, умений и самостоя-

тельной работы проводится перманентно на лабораторных занятиях с помо-

щью устного опроса, тестовых заданий и контрольных работ.  

Заключительная  аттестация студента проводится в форме итогового 

контроля – экзамен. 



III. ПЕРЕЧЕНЬ ПЛАНИРУЕМЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИ-

ПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫХ С ПЛАНИРУЕМЫМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

Коды 

компе-

тенций 

Формулировка 

компетенции 

Индикаторы достижения  

компетенции 
Планируемые результаты 

обучения по дисциплине 

ПК-4 

Способен выпол-

нять деятельность 

и (или) демон-

стрировать эле-

менты осваивае-

мой обучающими-

ся деятельности, 

предусмотренной 

программой учеб-

ного предмета, 

курса, дисципли-

ны (модуля), 

практики 

ПК-4.1 Демонстрирует специ-

альные научные знания в .т.ч. 

в предметной области (по от-

раслям), знает особенности 

организации труда, современ-

ные производственные техно-

логии, производственное обо-

рудование и правила его экс-

плуатации; требования охраны 

труда при выполнении про-

фессиональной деятельности 

(по отраслям) 

 

Знать: специальные научные 

знания в т.ч. в предметной 

области. 

Уметь: демонстрировать 

специальные научные знания в 

т.ч. в предметной области (по 

отраслям). 

Владеть: особенностями орга-

низации труда, современными 

производственными техноло-

гиями, производственным 

оборудованием и правилами 

его эксплуатации; требовани-

ями охраны труда при выпол-

нении профессиональной дея-

тельности (по отраслям) 

ПК-4.2 Умеет выполнять 

деятельность и (или) 

демонстрировать элементы 

деятельности, осваиваемой 

обучающимися, и (или) 

выполнять задания, 

предусмотренные программой 

учебного предмета, курса, 

дисциплины (модуля), 

практики 

Знать: элементы 

деятельности, осваиваемой 

обучающимися, 

предусмотренные программой 

учебного предмета, курса, 

дисциплины (модуля), 

практики. 

Уметь: выполнять 

деятельность и (или) 

демонстрировать элементы 

деятельности, осваиваемой 

обучающимися 

предусмотренные программой 

учебного предмета, курса, 

дисциплины (модуля), 

практики. 

Владеть: выполнять 

деятельность и (или) 

демонстрировать элементы 

деятельности, осваиваемой 

обучающимися, и (или) 

выполнять задания, 

предусмотренные программой 

учебного предмета, курса, 

дисциплины (модуля), 

практики. 

 

 



IV. ОБЪЕМ, СТРУКТУРА, СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ, ВИДЫ УЧЕБНОЙ 

РАБОТЫ И ФОРМЫ КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ  

4.1. Распределение объема учебной работы по формам обучения 

Вид работы 
Объем учебной 

 работы, час 

Формы обучения (вносятся данные по реализуемым формам) Очная Заочная 

Семестр (курс) изучения дисциплины 3(5) - 

Общая трудоемкость, всего, час 

                                                 зачетные единицы 

144 

4 

- 

1.1. Контактная аудиторная  работа (всего) 59,4 

 
- 

В том числе:  - 

Лекции 18 - 

Лабораторные занятия 18 - 

Практические занятия 10 - 

Установочные занятия (УЗ) - - 

Предэкзаменационные консультации (Конс ) 2 - 

Текущие консультации (ТК) - - 

Проектная деятельность ПД 8 - 

Зачет (КЗ) - - 

Экзамен  (КЭ) 0,4 - 

Выполнение курсовой работы (проекта)  (КНКР) 3 - 

Выполнение контрольной работы (ККН) - - 

1.3. Контактная внеаудиторная  работа (контроль ) 18 - 

2. Самостоятельная работа обучающихся (всего) 66,6 - 

в том числе:   

Самостоятельная работа по проработке лекционного материала  15 - 

Самостоятельная работа по подготовке к лабораторно-

практическим занятиям  
20 - 

Работа над темами (вопросами), вынесенными на самостоятель-

ное изучение 
15 - 

Самостоятельная работа по видам индивидуальных заданий : 

подготовка реферата (контрольной работы) 
10 - 

Подготовка к экзамену 6,6 - 

 

Примечание:*осуществляется на аудиторных занятиях 

   

 

4.2 Общая структура дисциплины и виды учебной работы обучения 

Наименование модулей и разделов дисциплины 

 

 

Объемы видов учеб-

ной работы по фор-

мам обучения, час 

Очная форма обуче-

ния 

В
се

г
о

 

Л
ек

ц
и

и
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1 2 3 4 5 

Модуль №1 28 6 8 14 



Наименование модулей и разделов дисциплины 

 

 

Объемы видов учеб-

ной работы по фор-

мам обучения, час 

Очная форма обуче-

ния 

В
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о

 

Л
ек

ц
и

и
 

Л
а

б
о

р
а

т
о

р
н

о
-

п
р

а
к

т
. 

за
н

я
т
и

я
 

С
а

м
о

ст
о

я
т
ел

ь
н

а
я

 
р

а
б

о
т
а

 
 

1 2 3 4 5 

«Холодильная обработка мяса и мясных продуктов» 

1. Роль мясопродуктов в питании человека. Номенклатура и характери-

стика продукции мясоперерабатывающих предприятий 
6 2 - 4 

2. Охлаждение мяса и мясопродуктов и хранение в охлажденном состоя-

нии. Основные способы и режимы охлаждения. Подмораживание мяса. 
10 2 4 4 

3. Замораживание мяса и субпродуктов. Технология и техника, способы, 

режимы. Размораживание мяса. Методы и способы. Сублимационная 

сушка мяса и мясопродуктов. 

10 2 4 4 

Итоговое занятие по модулю 1 2 - - 2 

Модуль №2 

«Производство мясных консервов и полуфабрикатов» 
28 6 8 14 

1. Промышленная разделка туш. Производство мясных полуфабрикатов 6 2 - 4 

2. Консервное производство. Классификация мясных консервов, требова-

ния к качеству. Техника и технология производства мясных баночных 

консервов 

10 2 4 4 

3. Термическая обработка мясных консервов. Стерилизация 10 2 4 4 

Итоговое занятие по модулю2 2 - - 2 

Модуль №3 

«Производство колбасных и соленых штучных изделий» 
28 4 8 16 

1. Характеристика колбасных, соленых, копченых изделий. Требования к 

их качеству. 
8 - 4 4 

2. Техника и технология производства колбасных изделий. Техника и тех-

нология производства соленых штучных изделий. 
10 2 4 4 

3. Назначение основных технологических операций при производстве мя-

сопродуктов 
6 2 - 4 

Итоговое занятие по модулю 3 4 - - 4 

Модуль №4 «Переработка пищевой кости и яиц» 28,6 2 4 22,6 

1. Характеристика продуктов из кости, требования к качеству 6 - - 6 

2. Техника и технология получения жира, пищевого бульона, клея и желатина 10 - 4 6 

3. Обработка яиц и переработка яйцепродуктов 8 2 - 6 

Итоговое занятие по модулю 4 4,6 - - 4,6 

Предэкзаменационные консультации  2 

Текущие консультации  - 

Установочные занятия - 

Промежуточная аттестация  0,4 

Выполнение курсовой работы (проекта)  (КНКР) 3 

Проектная деятельность 8 

Контактная аудиторная работа (всего) 46 

Контактная внеаудиторная работа (всего) 18 

Самостоятельная работа (всего) 66,6 

Общая трудоемкость 144 

               

 

 



4.3 Содержание дисциплины  

Наименование и содержание модулей и разделов дисциплины 

Модуль №1 

«Холодильная обработка мяса и мясных продуктов» 
1.1 Роль мясопродуктов в питании человека.  Мясо и мясопродукты в системе обеспечения населения био-

логически полноценными экологически чистыми продуктами питания. Номенклатура и характеристика 

продукции мясоперерабатывающих предприятий. 
1.2 Охлаждение мяса и мясопродуктов и хранение в охлажденном состоянии. Основные способы и режимы 

охлаждения. Способы снижения вероятности появления холодового шока и усушки при хранении. Подмо-

раживание мяса. 

1.3 Замораживание мяса и субпродуктов, хранение в замороженном состоянии. Технология и техника, спо-

собы, режимы. Способы снижения усушки при хранении. Размораживание мяса. Методы, способы, режимы. 

Итоговое занятие по модулю 1 

Модуль №2 

«Производство мясных консервов и полуфабрикатов» 
1. Промышленная разделка туш. Производство мясных полуфабрикатов. Технология натуральных, панированных, 

рубленных, полуфабрикатов в тесте. 
1.1.        Мясные продукты для питания человека. Ассортимент, технологические обоснования производства. Требова-

ния к сырью в зависимости от группового и внутригруппового ассортимента продукции. Принципы и схемы разделки 

туш говядины, свинины, баранины, птицы. Разделение твердых и мякотных тканей. Обвалка. Роль разделки и жиловки. 

Сортовая характеристика мяса. Роль соединительнотканных белков в питании. Основные и побочные продукты раздел-

ки, обвалки, жиловки. Особенности состава. Пищевая ценность, технологическое значение, рациональное использова-

ние. Ассортимент полуфабрикатов. Структура ассортимента. Требования к сырью для производства полуфабрикатов. 

Виды упаковочных материалов и тары. 

     Технические требования к полуфабрикатам разных ассортиментных групп. 

     Разделка сырья для производства полуфабрикатов. 

     Производство фасованного мяса и субпродуктов. 

     Технологические схемы производства натуральных замороженных панированных, рубленых полуфабрикатов, рубле-

ных полуфабрикатов в тесте. Современная техника для производства полуфабрикатов. Поточно-механизированные ли-

нии. Упаковка и хранение продуктов в газовых средах, и йод вакуумом. Условия хранения и транспортировки полуфаб-

рикатов.  

     Ассортимент и общая характеристика вторых замороженных готовых блюд. Технология производства: приготовле-

ние мясной части блюд, соусов, гарниров. Тепловая обработка сырья. Охлаждение. Фасование блюд, замораживание, 

упаковывание, хранение и транспортирование. 

     Технологическая схема производства быстрозамороженных изделий из теста с начинками. 

2. Консервное производство. Классификация мясных консервов, требования к сырью и качеству. Ассортимент. 

Техника и технология производства мясных баночных консервов. Технологические схемы производства, цель, 

сущность и режимы основных операций. 
3. Термическая обработка мясных консервов. Стерилизация 
3.1. Стерилизация консервов. Формула стерилизации. Стерилизующий эффект. Санитарный режим произ-

водства. Влияние состава консервов на эффект стерилизации.     Техника стерилизации. Сортировка. Виды 

брака, причины, пути предотвращения. Направление использования бракованной продукции. Этикетировка 

и упаковка консервов. Предохранение банок от коррозии. Организация технологического процесса. Прин-

ципы организации непрерывно-поточных линий производства массовых видов консервов. Хранение кон-

сервов. Причины бактериальной и химической порчи, пути предотвращения. Современные тенденции кон-

сервного производства.  

Итоговое занятие по модулю 2 

Модуль №3 

«Производство колбасных и соленых штучных изделий» 
1. Характеристика колбасных, соленых, копченых изделий. 
1.1. Общая характеристика колбасных, соленых, копченых изделий. Групповой и внутригрупповой ассор-

тимент. Особенности разделки. Рациональное использование сырья. Организация процесса 
2. Техника и технология производства колбасных изделий. Технологические схемы производства, цель, сущность 

и режимы основных операций. Техника и технология производства соленых штучных изделий. Технологические 

схемы производства, цель, сущность и режимы основных операций. 
3. Назначение основных технологических операций при производстве мясопродуктов. Цель, сущность, 

режимы, технологическое обеспечение процесса. 
Итоговое занятие по модулю 3 

Модуль №4 

«Переработка пищевой кости и яиц» 



Наименование и содержание модулей и разделов дисциплины 

1. Характеристика продуктов из кости, требования к качеству 
2. Производство продуктов из пищевой кости. Техника и технология получения жира, пищевого буль-

она, клея и желатина 
3. Обработка яиц и переработка яйцепродуктов. Производство мороженных и сухих яичных продук-

тов 
Итоговое занятие по модулю 4 

Проектная деятельность 

 

V.   ОЦЕНКА ЗНАНИЙ И ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ И ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ ОБУ-

ЧАЮЩИХСЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 

      5.1.  Формы контроля знаний, рейтинговая оценка и формируемые 

компетенции (дневная форма обучения) 

№ 
п/п  
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 модулей и блоков 
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Всего по дисциплине 

 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

 

144 

 

18 

 

28 

 

66,6 Экзамен 
 
 

51 

 

100 

I. Рубежный рейтинг      Сумма 

баллов    за 

модули 

31 60 

Модуль 1. «Холодильная обра-

ботка мяса и мясных продуктов» 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

 

 

28 6 8 14  

 
7 

 

15 

1. 

 

1. Роль мясопродуктов в питании 

человека. Номенклатура и харак-

теристика продукции мясоперера-

батывающих предприятий 

6 2 - 4 
Устный 

опрос 

 
 

 

2. 

 

2. Охлаждение мяса и мясопродук-

тов и хранение в охлажденном 

состоянии. Основные способы и 

режимы охлаждения. Подморажи-

вание мяса. 

10 2 4 4 
Устный 

опрос 

 
 

 

3. 3. Замораживание мяса и субпро-

дуктов. Технология и техника, 

способы, режимы. Разморажива-

ние мяса. Методы и способы. Суб-

лимационная сушка мяса и мясо-

продуктов. 

10 2 4 4 
Устный 

опрос 
 

 

Итоговый контроль знаний по 

темам модуля 1. 

  

 

2 - - 2 

Тестирова-

ние, ситуа-

ционные 

задачи 

 

 

 



Модуль 2. «Производство мясных 

консервов и полуфабрикатов» 
 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

 
28 6 8 14 

 

 

 

7 

 

15 

1. 

 

Промышленная разделка туш. 

Производство мясных полу-

фабрикатов 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

 

6 2 - 4 
Устный 

опрос 

 
 

 

2. 

 

Консервное производство. 

Классификация мясных консер-

вов, требования к качеству 
10 2 4 4 

Устный 

опрос 

 
 

 

3. 

 

Техника и технология произ-

водства мясных баночных кон-

сервов. Термическая обработка 

мясных консервов. Стерилиза-

ция 

10 2 4 4 
Устный 

опрос 

 
 

 

Итоговый контроль знаний по 

темам модуля 2. 

  

 

2 - - 2 

Тестирова-

ние, ситуа-

ционные 

задачи 

 

 

 

Модуль №3 «Производство 

колбасных и соленых штучных 

изделий» 

 
 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

 
28 4 8 16 

 

7 15 

1. 

 

Характеристика колбасных, 

соленых, копченых изделий. 

Требования к их качеству. 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

 

8 - 4 4 

Устный 

опрос 

 
 

 

2. 

 

Техника и технология произ-

водства колбасных изделий. 
10 2 4 4 

Устный 

опрос 

 

 
 

3. Техника и технология произ-

водства соленых штучных из-

делий. Назначение основных 

технологических операций при 

производстве. 

6 2 - 4 

Устный 

опрос 

  

 

Итоговый контроль знаний по 

темам модуля 3. 

 

4 

 
- - 4 

Тестирова-

ние, ситуа-

ционные 

задачи 

 

 

Модуль №4 

«Переработка пищевой кости и 

яиц» 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

 

28,6 2 4 22,6 

 

10 15 

5

1. 

Характеристика продуктов 

из кости, требования к каче-

ству ПК-4.1 

ПК-4.2 

. 

 

 

6 - - 6 
Устный 

опрос 

 

  

2. Техника и технология полу-

чения жира, пищевого буль-

она, клея и желатина 

10 - 4 6 
Устный 

опрос 

 

  

3. Обработка яиц и переработка 

яйцепродуктов 8 2 - 6 
Устный 

опрос 

 

  

Итоговый контроль знаний по 

темам модуля 4. 

 
4,6 

 
- - 4,6 

Тестирова-

ние, ситуа-

ционные 

задачи 

  



Проектная деятельность 8 Защита 

проекта 

  

II. Творческий рейтинг  

 

 

 

   

 
 2 

 

5 

III. Рейтинг личностных ка-

честв 

 

 

     3 

 

10 

IV. Рейтинг сформированности 

прикладных практических 

требований 

      + + 

V. Промежуточная аттеста-

ция  

     Экзамен 15 25 

 

5.2. Оценка знаний студента 

5.2.1. Основные принципы рейтинговой оценки знаний 
      Оценка знаний по дисциплине осуществляется согласно Положе-

нию о балльно-рейтинговой системе оценки обучения                                                   

в ФГБОУ Белгородского 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, ко-

торые студент получит по результатам изучения каждого 

модуля.  

60 

Творческий  Результат выполнения студентом индивидуального творче-

ского задания различных уровней сложности, в том числе, 

участие в различных конференциях и конкурсах на про-

тяжении всего курса изучения дисциплины.  

5 

Рейтинг лич-

ностных качеств 

Оценка личностных качеств обучающихся, проявленных 

ими в процессе реализации дисциплины (модуля) (дисци-

плинированность, посещаемость учебных занятий, сдача 

вовремя контрольных мероприятий, ответственность, 

инициатива и др.) 

10 

Рейтинг сфор-

мированности 

прикладных 

практических 

требований 

Оценка результата сформированности практических 

навыков по дисциплине (модулю), определяемый препо-

давателем перед началом проведения промежуточной ат-

тестации и оценивается как «зачтено» или «не зачтено». 

+ 

Промежуточная 

аттестация  

Является результатом 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 рей-

тинг  

Определяется путём суммирования всех рейтингов 
100 

 

Итоговая оценка компетенций студента осуществляется путём автома-

тического перевода баллов общего рейтинга в стандартные оценки. 

Не зачтено Зачтено Зачтено Зачтено 



 

 

5.2.2. Критерии оценки знаний студента на экзамене 

 

На экзамене студент отвечает в письменно-устной форме на вопросы эк-

заменационного билета (2 вопроса и задача). 

Количественная оценка на экзамене определяется на основании следу-

ющих критериев: 

 оценку «отлично» заслуживает студент, показавший всестороннее 

систематическое и глубокое знание учебно-программного материала, умение 

свободно выполнять задания, предусмотренные программой, усвоивший ос-

новную и знакомый с дополнительной литературой, рекомендованной про-

граммой; как правило, оценка «отлично» выставляется студентам, усвоив-

шим взаимосвязь основных понятий дисциплины и их значение для приобре-

таемой профессии, проявившим творческие способности в понимании, изло-

жении и использовании учебно-программного материала; 

 оценку «хорошо» заслуживает студент, обнаруживший полное зна-

ние учебно-программного материала, успешно выполняющий предусмотрен-

ные в программе задания, усвоивший основную литературу, рекомендован-

ную в программе; как правило, оценка «хорошо» выставляется студентам, 

показавшим систематический характер знаний по дисциплине и способным к 

их самостоятельному пополнению и обновлению в ходе дальнейшей учебной 

работы и профессиональной деятельности; 

 оценку «удовлетворительно» заслуживает студент, обнаруживший 

знания основного учебно-программного материала в объеме, необходимом 

для дальнейшей учебы и предстоящей работы по профессии, справляющийся 

с выполнением заданий, предусмотренных программой, знакомый с основ-

ной литературой, рекомендованной программой; как правило, оценка «удо-

влетворительно» выставляется студентам, допустившим погрешности в отве-

те на экзамене и при выполнении экзаменационных заданий, но обладающим 

необходимыми знаниями для их устранения под руководством преподавате-

ля; 

 оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, обнаружив-

шему проблемы в знаниях основного учебно-программного материала, допу-

стившему принципиальные ошибки в выполнении предусмотренных про-

граммой заданий; как правило, оценка «неудовлетворительно» ставится сту-

дентам, которые не могут продолжать обучение или приступить к професси-

ональной деятельности по окончании вуза без дополнительных занятий по 

соответствующей дисциплине. 
    
 
 
 
 

менее 51 балла  51-67 баллов 67,1-85 баллов 85,1-100 баллов 



VI.  УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИС-

ЦИПЛИНЫ     

6.1. Основная учебная литература 

1. Рогов И.А. Технология мяса и мясопродуктов. Книга 1. Общая тех-

нология мяса. / И.А. Рогов, А.Г. Забашта, Г.П. Казюлин.  М.: КолосС, 2009. 

 565 с. 

2. Рогов И.А. Технология мяса и мясопродуктов. Книга 2. Общая тех-

нология мяса. / И.А. Рогов, А.Г. Забашта, Г.П. Казюлин.  М.: КолосС, 2009. 

 711 с. 

6.2. Дополнительная литература  

Методические указания к выполнению курсового проекта по дисци-

плине "Технология мяса и мясных продуктов" для направления подготовки 

260200.62 - Продукты питания животного происхождения (Профиль 2 - Тех-

нология мяса и мясных продуктов). Квалификация (степень) выпускника: ба-

калавр : методические указания / БелГСХА им. В.Я. Горина ; сост.: Н. П. Са-

латкова, Н. А. Жаворонко, Т. А. Малахова. - Майский : Изд-во БелГСХА им. 

В.Я. Горина, 2014. - 62 с 

http://lib.belgau.edu.ru/cgibin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21CO

M=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=172718365986

112614&Image_file_name=Okt%5F2014%5CMet%5Fukaz%5FTehnologiya%5F

myasa%2Epdf&mfn=44913&FT_REQUEST=&CODE=62&PAGE=1 

2. Салаткова, Н. П. Лабораторный практикум по дисциплине "Техноло-

гия мяса и мясных продуктов" для направления подготовки 260200.62 - 

"Продукты питания животного происхождения" (Профиль 2 - "Технология 

мяса и мясных продуктов"). Квалификация (степень) выпуска: бакалавр.Ч. 1 : 

учебно-методический комплекс / Н. П. Салаткова, Т. А. Малахова ; БелГСХА 

им. В.Я. Горина. - Белгород : Изд-во БелГСХА им. В.Я. Горина, 2014. - 74 с. 

http://lib.belgau.edu.ru/cgibin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21CO

M=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=132616365988

152614&Image_file_name=Akt%5F493%5CSalatkovaN%2EP%5FLab%5Fprakt

%5FTehnolog%5Fmyasa%5F1chast%5F2prof%2Epdf&mfn=44893&FT_REQUE

ST=&CODE=74&PAGE=1 

 

3. Салаткова, Н. П. Лабораторный практикум по дисциплине "Техноло-

гия мяса и мясных продуктов" для направления подготовки 260200.62 - Про-

дукты питания животного происхождения (Профиль 2 - Технология мяса и 

мясных продуктов). Квалификация (степень) выпускника: бакалавр. Ч. 3 : 

практикум / Н. П. Салаткова, Ю. А. Кирдеева ; БелГСХА им. В.Я. Горина. - 

Майский : Изд-во БелГСХА им. В.Я. Горина, 2014. - 43 с. 

http://lib.belgau.edu.ru/cgibin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=172718365986112614&Image_file_name=Okt%5F2014%5CMet%5Fukaz%5FTehnologiya%5Fmyasa%2Epdf&mfn=44913&FT_REQUEST=&CODE=62&PAGE=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgibin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=172718365986112614&Image_file_name=Okt%5F2014%5CMet%5Fukaz%5FTehnologiya%5Fmyasa%2Epdf&mfn=44913&FT_REQUEST=&CODE=62&PAGE=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgibin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=172718365986112614&Image_file_name=Okt%5F2014%5CMet%5Fukaz%5FTehnologiya%5Fmyasa%2Epdf&mfn=44913&FT_REQUEST=&CODE=62&PAGE=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgibin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=172718365986112614&Image_file_name=Okt%5F2014%5CMet%5Fukaz%5FTehnologiya%5Fmyasa%2Epdf&mfn=44913&FT_REQUEST=&CODE=62&PAGE=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgibin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=132616365988152614&Image_file_name=Akt%5F493%5CSalatkovaN%2EP%5FLab%5Fprakt%5FTehnolog%5Fmyasa%5F1chast%5F2prof%2Epdf&mfn=44893&FT_REQUEST=&CODE=74&PAGE=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgibin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=132616365988152614&Image_file_name=Akt%5F493%5CSalatkovaN%2EP%5FLab%5Fprakt%5FTehnolog%5Fmyasa%5F1chast%5F2prof%2Epdf&mfn=44893&FT_REQUEST=&CODE=74&PAGE=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgibin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=132616365988152614&Image_file_name=Akt%5F493%5CSalatkovaN%2EP%5FLab%5Fprakt%5FTehnolog%5Fmyasa%5F1chast%5F2prof%2Epdf&mfn=44893&FT_REQUEST=&CODE=74&PAGE=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgibin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=132616365988152614&Image_file_name=Akt%5F493%5CSalatkovaN%2EP%5FLab%5Fprakt%5FTehnolog%5Fmyasa%5F1chast%5F2prof%2Epdf&mfn=44893&FT_REQUEST=&CODE=74&PAGE=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgibin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=132616365988152614&Image_file_name=Akt%5F493%5CSalatkovaN%2EP%5FLab%5Fprakt%5FTehnolog%5Fmyasa%5F1chast%5F2prof%2Epdf&mfn=44893&FT_REQUEST=&CODE=74&PAGE=1


http://lib.belgau.edu.ru/cgibin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21CO

M=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=132616365988

152614&Image_file_name=Okt%5F2014%5CSalatkova%5FLab%5Fprak%5FTeh

nolog%5Fmyasa%2Epdf&mfn=44941&FT_REQUEST=&CODE=43&PAGE=1 

 

4. Лабораторный практикум по дисциплине "Технология мяса и мясных 

продуктов" для направления подготовки 260200.62 - Продукты питания жи-

вотного происхождения (Профиль 2 - Технология мяса и мясных продуктов. 

Квалификация (степень) выпускника: бакалавр. Ч. 2 : практикум / БелГСХА 

им. В.Я. Горина ; сост.: Н. П. Салаткова, Т. А. Малахова, Л. В. Волощенко. - 

Белгород : Изд-во БелГСХА им. В.Я. Горина, 2014. - 53 с. 

http://lib.belgau.edu.ru/cgibin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21CO

M=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=132616365988

152614&Image_file_name=Okt%5F2014%5CLabor%5Fpraktikum%5FTeh%5Fm

yasa%5F2chast%2Epdf&mfn=44970&FT_REQUEST=&CODE=53&PAGE=1 

 

6.2.1. Периодические издания (не предусмотрено) 

6.3. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы обучаю-

щихся по дисциплине 

6.3.1. Методические указания по освоению дисциплины 

Приступая к изучению дисциплины, обучающимся необходимо внима-

тельно ознакомиться с тематическим планом занятий, списком рекомендо-

ванной научной литературы. Следует уяснить последовательность выполне-

ния индивидуальных учебных заданий. 

Самостоятельное изучение теоретического материала 

Теоретический материал по тем темам, которые вынесены на самостоя-

тельное изучение, обучающийся прорабатывает в соответствии с вопросами 

для подготовки к экзамену. К началу сессии обучающийся готовит к ауди-

торной работе с преподавателем список вопросов, которые не удалось разо-

брать самостоятельно в межсессионный период. 

Выполнение домашних тестовых и иных индивидуальных заданий 

Для закрепления теоретического материала обучающиеся по каждой 

пройденной теме выполняют индивидуальные задания. Выполнение индиви-

дуальных заданий призвано обратить внимание на наиболее сложные, клю-

чевые и дискуссионные аспекты изучаемой темы, помочь систематизировать 

и лучше усвоить пройденный материал. 

Индивидуальные задания содержат также тесты, которые могут быть 

использованы как для проверки знаний обучающихся преподавателем в ходе 

проведения промежуточной аттестации на занятиях, а также для самопровер-

ки знаний обучающимися. Разработан необходимый набор тестовых заданий, 

в которых сконцентрирована значительная учебная информация, имеющая 

немаловажное познавательное значение. Тестирование позволяет преподава-

телю не только оценить успеваемость обучающихся на любом этапе их обу-

http://lib.belgau.edu.ru/cgibin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=132616365988152614&Image_file_name=Okt%5F2014%5CSalatkova%5FLab%5Fprak%5FTehnolog%5Fmyasa%2Epdf&mfn=44941&FT_REQUEST=&CODE=43&PAGE=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgibin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=132616365988152614&Image_file_name=Okt%5F2014%5CSalatkova%5FLab%5Fprak%5FTehnolog%5Fmyasa%2Epdf&mfn=44941&FT_REQUEST=&CODE=43&PAGE=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgibin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=132616365988152614&Image_file_name=Okt%5F2014%5CSalatkova%5FLab%5Fprak%5FTehnolog%5Fmyasa%2Epdf&mfn=44941&FT_REQUEST=&CODE=43&PAGE=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgibin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=132616365988152614&Image_file_name=Okt%5F2014%5CSalatkova%5FLab%5Fprak%5FTehnolog%5Fmyasa%2Epdf&mfn=44941&FT_REQUEST=&CODE=43&PAGE=1


чения, но и оказать помощь самим студентам в изучении курса. При прове-

дении самотестирования обучающиеся могут выявить тот круг вопросов, ко-

торый усвоили слабо, и в дальнейшем обратить на них особое внимание. 

Контроль самостоятельной работы обучающихся по выполнению те-

стовых и иных домашних заданий осуществляется преподавателем с помо-

щью выборочной и фронтальной проверок письменных и устных индивиду-

альных заданий на лабораторных занятиях. 

Подготовка к промежуточному контролю 

Промежуточный контроль знаний осуществляется на лабораторных за-

нятиях. При подготовке к аудиторным и самостоятельным работам, обучаю-

щимся необходимо повторить пройденный материал и более внимательно 

сосредоточиться на усвоении терминологии курса. 

Обучающийся получает допуск к экзамену при успешном выполнении 

вех видов учебных занятий. 

Преподавание дисциплины предусматривает: 

- лекции 

-лабораторные занятия 

-практические занятия 

-устный опрос 

- тестирование 

- самостоятельную работу (изучение теоретического материала; подго-

товка к защите лабораторных работ; выполнение домашних заданий, в т.ч. 

рефераты, доклады, эссе; подготовка к устным опросам, экзаменам и пр.) 

- консультации преподавателя. 

Лекции по дисциплине читаются как в традиционной форме, так и с 

использованием активных форм обучения. 

Главной задачей каждой лекции является раскрытие сущности темы и 

анализ ее главных положений. Рекомендуется на первой лекции довести до 

внимания студентов структуру курса и его разделы, а также рекомендуемую 

литературу. В дальнейшем указывать начало каждого раздела, суть и его за-

дачи, а, закончив изложение, подводить итог по этому разделу, чтобы связать 

его со следующим. 

Содержание лекций определяется рабочей программой курса. Каждая 

лекция должна охватывать определенную тему курса и представлять собой 

логически вполне законченную работу. Лучше сократить тему, но не допус-

кать перерыва ее в таком месте, когда основная идея еще полностью не рас-

крыта. 

Для максимального усвоения дисциплины рекомендуется изложение 

лекционного материала с элементами обсуждения. Лекционный материал 

должен быть снабжен конкретными примерами. 

Целями проведения лабораторных занятий являются: 

--- установление связей теории с практикой в форме экспериментально-

го подтверждения положений теории; 

--- развитие логического мышления; 

--- умение выбирать оптимальный метод решения; 



--- обучение студентов умению анализировать полученные результаты; 

--- контроль самостоятельной работы обучающихся по освоению курса. 

Каждое лабораторное занятие целесообразно начинать с повторения 

теоретического материала, который будет использован на нем. Для этого 

очень важно четко сформулировать цель занятия и основные знания, умения 

и навыки, которые студент должен приобрести в течение занятия. 

На лабораторных занятиях преподаватель принимает решенные и 

оформленные надлежащим образом задания, должен проверить и оценить 

глубину знаний данного теоретического материала, умение анализировать и 

решать поставленные задачи, выбирать эффективный способ решения, уме-

ние делать выводы. 

Пакет заданий для самостоятельной работы рекомендуется выдавать в 

начале семестра, определив предельные сроки их выполнения и сдачи. Ре-

зультаты самостоятельной работы контролируются преподавателем и учиты-

ваются при аттестации обучающегося (при сдаче экзамена). 

Задания для самостоятельной работы составляются, как правило, по 

темам и вопросам, по которым не предусмотрены аудиторные занятия, либо 

требуется дополнительно проработать и проанализировать рассматриваемый 

преподавателем материал в объеме запланированных часов. 

Примерный курс лекций, тестовый комплекс, содержание и методика 

выполнения лабораторных работ, методические рекомендации для самостоя-

тельной работы содержатся в УМК дисциплины. 

           6.3.2. Видеоматериалы 
    Использование видеоматериалов курсом не предусмотрено. 

 

6.4. Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», 

современные профессиональные базы данных, информационные спра-

вочные системы 

Электронные ресурсы свободного доступа 

http://elibrary.ru/defaul

tx.asp 

Всероссийский институт научной и технической ин-

формации 

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, пере-

работки сельхозпродукции и т.д. Отраслевая доска 

объявлений. Календарь выставок. Блоги. 

http://www.iqlib.ru/  Электронно - библиотечная система, образователь-

ные и просветительские издания. 

http://www.scirus.com/  Научная поисковая система Scirus, предназначенная 

для поиска научной информации в научных журна-

лах, персональных страницах ученых, сайтов универ-

ситетов на английском и русском языках. 

http://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/
http://www.scirus.com/


http://www.scintific.na

rod.ru/ 

Научные поисковые системы: каталог научных ре-

сурсов, ссылки на специализированные научные по-

исковые системы, электронные архивы, средства по-

иска статей и ссылок. 

http://www.ras.ru/ Российская Академия наук: структура РАН; иннова-

ционная и научная деятельность; новости, объявле-

ния, пресса. 

http://nature.web.ru/ Российская Научная Сеть: информационная система, 

нацеленная на доступ к научной, научно-популярной 

и образовательной информации. 

http://www.extech.ru/li

brary/spravo/grnti/  

Государственный рубрикатор научно-технической 

информации (ГРНТИ) - универсальная классифика-

ционная система областей знаний по научно-

технической информации в России и государствах 

СНГ. 

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

тека   

http://www.agroportal.

ru 

АГРОПОРТАЛ.  Информационно-поисковая система 

АПК. 

http://www.rsl.ru   Российская государственная библиотека   

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

http://n-t.ru/ Электронная библиотека «Наука и техника»: книги, 

статьи из журналов, биографии. 

http://www.nauki-

online.ru/ 

Науки, научные исследования и современные техно-

логии 

http://www.aonb.ru/iat

p/guide/library.html 

Полнотекстовые электронные библиотеки 

Ресурсы ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ 

http://lib.belgau.edu.ru Электронные ресурсы библиотеки ФГБОУ ВО Белго-

родский ГАУ 

http://ebs.rgazu.ru/ Электронно-библиотечная система (ЭБС) "AgriLib" 

http://znanium.com/ ЭБС «ZNANIUM.COM» 

http://e.lanbook.com/b

ooks/ 

Электронно-библиотечная система издательства 

«Лань» 

http://www.garant.ru/ Информационное правовое обеспечение «Гарант» 

(для учебного процесса) 

http://www.consultant.

ru 

СПС Консультант Плюс: Версия Проф 

  

 

http://www2.viniti.ru/ 

Полнотекстовая база данных «Сельскохозяйственная 

библиотека знаний» - БД ВИНИТИ РАН  

  

http://window.edu.ru/c Информационная система «Единое окно доступа к 

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://www.consultant.ru/
http://www.consultant.ru/
http://www2.viniti.ru/
http://window.edu.ru/catalog/


atalog/ информационным ресурсам»  
 

 

VII. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

7.1. Помещения, укомплектованные специализированной мебелью, 

оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения, слу-

жащими для представления учебной информации большой аудитории 
Виды помещений Оборудование и технические сред-

ства 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 ме-

ловая настенная.  

Набор демонстрационного оборудо-

вания:  

Ноутбук Ноутбук Lenowo  320-15ISK 

(HD, 15,6) проектор BenQ MW533, экран 

для демонстрации DEXP WE-96, 2 акусти-

ческие колонки 2.0 SVEN SPS-702. 

Информационные стенды (планшеты 

настенные) 

Учебная аудитория для проведения 

занятий лекционного типа, семинарского 

типа, групповых и индивидуальных кон-

сультаций, текущего контроля и промежу-

точной аттестации № 735. 

Специализированная мебель для 

обучающихся на 15  посадочных мест. 

Рабочее место преподавателя: стол, 

стул, кафедра-трибуна напольная, доска ме-

ловая настенная.  

Лабораторное оборудование: - анализатор 

влажности, 

- эвлас -2 м, 

- холодильник NORD, 

- морозильная камера Атлант 164, 

- камера термодымовая КТОМИ-100, 

- мясорубка KENWOOD 510, 

- куттер SIRMAN C 6W, 

- весы ВК-600.1, 

- весы мк-15.2-тв-22, 

- иономер И-500, 

- пищевые добавки и ингредиенты. 

Учебная аудитория для проведения 

занятий лекционного типа, семинарского 

типа, групповых и индивидуальных кон-

сультаций, текущего контроля и промежу-

точной аттестации № 736. 

Специализированная мебель для 

обучающихся на 15  посадочных мест. 

Рабочее место преподавателя: стол, 

стул, кафедра-трибуна напольная, доска ме-

ловая настенная.  

Лабораторное оборудование: весы 

лабораторные ВК-150.1, рефрактометр 

ИРФ-454Б2М, Люминископ «Филин», вис-

козиметр Оствальда, сепаратор РОТОР,  

экспресс-анализатор «Милтек-1», микро-

скоп Микмед-1, анализатор качества Лактан 

1-4, прибор для определения влажности 

http://window.edu.ru/catalog/


пищевых продуктов «Элекс-7», лопастная 

мешалка IKA RW20, рН-метр Мультитест, 

анализатор Клевер, баня термостатирующая 

LOIP LB-216, вискозиметр ВЗ-246, стерили-

затор, термостат UTU 4-84, термостат жид-

костный ТЖ-ТС-01-28-100, термостат сухо-

воздушный ТВ-80 ПЗ, термостат  ТС 1-20 

СПУ, центрифуга лабораторная ОКА, цен-

трифуга. Холодильник Атлант. Плита  

GEFEST. Электрическая маслобойка "Хо-

зяюшка". Информационные стенды (план-

шеты настенные) 

Помещения для самостоятельной ра-

боты обучающихся с возможностью под-

ключения к Интернету и обеспечением до-

ступа в электронную информационно-

образовательную среду Белгородского ГАУ 

(читальные залы библиотеки) 

Специализированная мебель; ком-

плект компьютерной техники в сборе (си-

стемный блок: Asus P4BGL-MX\Intel 

Celeron, 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 

Graphics Controller, монитор: Proview 

777(N) / 786(N) [17" CRT], клавиатура, 

мышь.) в количестве 10 единиц с возмож-

ностью подключения к сети Интернет и 

обеспечения доступа в электронную ин-

формационнообразовательную среду Бел-

городского ГАУ; настенный плазменный 

телевизор SAMSUNG PS50C450B1 Black 

HD (диагональ 127 см); аудиовидео кабель 

HDMI 

Помещение для хранения и профи-

лактического обслуживания учебного обо-

рудования № 737 

Специализированная мебель: стол, 

шкафы для хранения вспомогательных 

средств. 

Стиральная машина BOSH.   

Лабораторное оборудование: анали-

затор  Саматос, аппарат сушильный АПС-1, 

вискозиметр Гепплера с падающим шари-

ком,  овоскоп,  мешалка магнитная с нагре-

вом, микроволновая печь LG, холодильник 

Атлант, миксер TEFAL, йогуртница 

MOULINEX. 

Рабочее место лаборанта: стол, стул 

 

7.2. Комплект лицензионного и свободно распространяемого программ-

ного 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 

Office Std 2010 RUS OPL NL Acdmc. Дого-

вор №180 от 12.02.2011. Срок действия ли-

цензии – бессрочно;  Anti-virus Kaspersry 

Endpoint Security для бизнеса (Сублицензи-



онный договор №963/2021 от 23.12.2021) - 

522 лицензия. Срок действия лицензии – 

28.12.2022 

Учебная аудитория для проведения 

занятий лекционного типа, семинарского 

типа, групповых и индивидуальных кон-

сультаций, текущего контроля и промежу-

точной аттестации № 736 

MS Windows WinStrtr 7 Acdmc Legalization 

RUS OPL NL. Договор №180 от 12.02.2011. 

Срок действия лицензии – бессрочно; MS 

Office Std 2010 RUS OPL NL Acdmc. Дого-

вор №180 от 12.02.2011. Срок действия ли-

цензии – бессрочно; Anti-virus Kaspersry 

Endpoint Security для бизнеса (Сублицензи-

онный договор №963/2021 от 23.12.2021) - 

522 лицензия. Срок действия лицензии – 

28.12.2022 

Помещения для самостоятельной ра-

боты обучающихся с возможностью под-

ключения к Интернету и обеспечением до-

ступа 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 Office Std 2010 RUSOPLNL 

Acdmc. Договор №180 от 12.02.2011. Срок 

действия лицензии – бессрочно. Anti-virus 

Kaspersry Endpoint Security для бизнеса 

(Сублицензионный договор №963/2021 от 

23.12.2021) - 522 лицензия. Срок действия 

лицензии – 28.12.2022 Информационно 

правовое обеспечение "Гарант" (для учеб-

ного процесса). Договор №ЭПС-12-119 от 

01.09.2012. Срок действия - бессрочно. СПС 

КонсультантПлюс: Версия Проф. Консуль-

тант Финансист. КонсультантПлюс: Кон-

сультации для бюджетных организаций. 

Договор от 01.01.2017. Срок действия - бес-

срочно.  

Помещение для хранения и профи-

лактического обслуживания учебного обо-

рудования № 737 

MS Windows WinStrtr 7 Acdmc Legalization 

RUS OPL NL. Договор №180 от 12.02.2011. 

Срок действия лицензии – бессрочно; MS 

Office Std 2010 RUS OPL NL Acdmc. Дого-

вор №180 от 12.02.2011. Срок действия ли-

цензии – бессрочно; Anti-virus Kaspersry 

Endpoint Security для бизнеса (Сублицензи-

онный договор №963/2021 от 23.12.2021) - 

522 лицензия. Срок действия лицензии – 

28.12.2022 

 

7.3. Электронные библиотечные системы и электронная информацион-

но-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 до-

ступа к электронно-библиотечной системе ФГБОУ ВПО РГАЗУ от 

15.01.2015  



– 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 ИНВА-
ЛИДОВ И ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ  

 

В случае обучения в университете инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья учитываются особенности психофизического раз-

вития, индивидуальные возможности и состояние здоровья таких обучаю-

щихся.  

Образование обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья может быть организовано как совместно с другими 

обучающимися, так и в отдельных группах. Обучающиеся из числа  лиц с 

ограниченными возможностями здоровья обеспечены печатными и (или) 

электронными образовательными ресурсами в формах, адаптированных к 

ограничениям их здоровья. Обучение инвалидов осуществляется также в со-

ответствии с индивидуальной программой реабилитации инвалида (при 

наличии). 

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья по слуху возможно 

предоставление учебной информации в визуальной форме (краткий конспект 

лекций; тексты заданий). На аудиторных занятиях допускается присутствие 

ассистента, а также сурдопереводчиков и (или) тифлосурдопереводчиков. 

Текущий контроль успеваемости осуществляется в письменной форме: обу-

чающийся письменно отвечает на вопросы, письменно выполняет практиче-

ские задания. Доклад (реферат) также может быть представлен в письменной 

форме, при этом требования к содержанию остаются теми же, а требования к 

качеству изложения материала (понятность, качество речи, взаимодействие с 

аудиторией и т. д.) заменяются на соответствующие требования, предъявляе-

мые к письменным работам (качество оформления текста н списка литерату-

ры, грамотность, наличие иллюстрационных материалов и т.д.). Промежу-

точная аттестация для лиц с нарушениями слуха проводится в письменной 

форме, при этом используются общие критерии оценивания. При необходи-

мости время подготовки к ответу может быть увеличено. 

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению универ-

ситетом обеспечивается выпуск и использование на учебных занятиях аль-

тернативных форматов печатных материалов (крупный шрифт или 

аудиофайлы) а также обеспечивает обучающихся надлежащими звуковыми 

средствами воспроизведения информации (диктофонов и т.д.). Допускается 

присутствие ассистента, оказывающего обучающемуся необходимую техни-

ческую помощь. Текущий контроль успеваемости осуществляется в устной 

форме. При проведении промежуточной аттестации для лиц с нарушением 



зрения тестирование может быть заменено на устное собеседование по во-

просам.  

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих наруше-

ния опорно- двигательного аппарата материально-технические условия уни-

верситета обеспечивают возможность беспрепятственного доступа обучаю-

щихся в учебные помещения, а также пребывания в них (наличие пандусов, 

поручней, расширенных дверных проемов, лифтов; наличие специальных 

кресел и других приспособлений). На аудиторных занятиях, а также при про-

ведении процедур текущего контроля успеваемости и промежуточной атте-

стации лицам с ограниченными возможностями здоровья, имеющим наруше-

ния опорно-двигательного аппарата могут быть предоставлены необходимые 

технические средства (персональный компьютер, ноутбук или другой га-

джет); допускается присутствие ассистента (ассистентов), оказывающего 

обучающимся необходимую техническую помощь (занять рабочее место, пе-

редвигаться по аудитории, прочитать задание, оформить ответ, общаться с 

преподавателем). 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


