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I. ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ДИСЦИПЛИНЫ
1.1. Цель и задачи дисциплины -  дисциплины состоит в фундаментализа- 
ции обучения с учетом современных научно-технических достижений в пе­
рерабатывающей в отрасли, а также в формировании у студентов современ­
ного мировоззрения, закреплении теоретических и практических знаний и 
основ производства высококачественных биологически полноценных кол­
басных изделий.
1.2. Задачи дисциплины:

В задачи дисциплины входит приобретение теоретических знаний по 
производству и использованию в технологии колбасных изделий пищевых 
добавок, моделирование пищевых продуктов с учетом специфики состава, 
биологической ценности и характера трансформации свойств отдельных ин­
гредиентов под воздействием технологических факторов.

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

2.1. Цикл (раздел) ОПОП, к которому относится дисциплина
Дисциплина «Технология колбасного производства» (Б1.В.05) отно­

сится к дисциплинам части, формируемой участниками образовательных от­
ношений основной профессиональной образовательной программы.

2.2. Логическая взаимосвязь с другими частями ОПОП
Наименование предшеству­
ющих дисциплин, практик, на 
которых базируется данная 
дисциплина(модуль)

Общая технология мясной отрасли
Методы и приборы исследования сырья и готовой 
продукции
Физико-химические и биохимические основы произ­
водства мяса и мясных продуктов
Технология мяса и мясных продуктов
Биологическая безопасность пищевых продуктов

Требования к предваритель­
ной подготовке обучающихся

знать:
• основы биологических процессов при переработке 
сырья животного происхождения;
• технологические подходы, принципы, методы в об­
работке сырья животного происхождения;
• методы совершенствования технологии колбасных 
изделий, полуфабрикатов и пищевых добавок на ос­
нове ферментативной обработки коллагенсодержа­
щего сырья;
• методологические принципы совершенствования 
процесса проектирования мясопродуктов, отвечаю­
щих требованиям науки о питании человека;
• принципы многофункционального использования 
плазмы крови и белоксодержащих систем на её осно­
ве в технологии мясопродуктов;
• технологию сырокопченых мясопродуктов на осно­
ве направленного использования биотехнологическо­
го потенциала бальзамов и водно-спиртовых настоев



трав.
уметь:
• совершенствовать технологии колбасных изделий 
и пищевых добавок на основе ферментативной обра­
ботки коллагенсодержащего сырья;
• применять технологические приемы в организации 
современного производства, формировании ассорти­
мента, обеспечении биологической полноценности и 
экологической чистоты продукта.
владеть:
• основными терминами и понятиями дисциплины;
• использовать современные методы анализа в оцен­
ке свойств, состава, пищевой и биологической ценно­
сти колбасных изделий;
• совершенствовать и оптимизировать действующие 
технологии на базе системного подхода к анализу 
сырья, оценки технологического процесса и требова­
ний к качеству конечной продукции;
• принципом получения многокомпонентных систем 
используемых в технологии мясопродуктов, отвеча­
ющих требованиям науке о питании человека.

III. ПЕРЕЧЕНЬ ПЛАНИРУЕМЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ ОБУЧЕНИЯ ПО 
ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫХ С ПЛАНИРУЕМЫМИ РЕЗУЛЬ­

ТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

Коды
компе­
тенций

Формулировка
компетенции

Индикаторы достиже­
ния компетенции Планируемые результаты обу­

чения по дисциплине

ПК-6 Способен разра­
батывать систе­
мы мероприятий 
по повышению 
эффективности 
технологических 
процессов про­
изводства про­
дуктов питания 
животного про­
исхождения

ПК-6.1. Демонстрирует 
знание основ техноло­
гии и навыков органи­
зации ведения техно­
логического процесса, 
направленные на по­
вышение эффективно­
сти производства высо­
кокачественных про­
дуктов питания живот­
ного происхождения

Знать:
• основы технологических 

процессов в производстве 
колбасной продукции;

• способы технологической 
обработки сырья при произ­
водстве высококачествен­
ных колбасных изделий;

• требования, предъявляемые 
к составу, качеству и без­
опасности сырья и материа­
лов при производстве кол­
басных изделий.

Уметь:
• подбирать режимы техноло­

гической обработки сырья, 
ингредиентов рецептур и го­
товой продукции;

• применять научные дости­
жения в технологии колбас­
ных изделий;



• осуществлять контроль над 
соблюдением экологической 
и биологической безопасно­
сти сырья и готовой продук­
ции;

Владеть:
• терминологией, определени­

ями и положениями изучае­
мой дисциплины;

• нормативной документацией 
при оценке качества, состава 
и безопасности сырья, вспо­
могательных материалов и 
готовой продукции;

•  навыками совершенствова­
ния технологических про­
цессов в производстве кол­
басных изделий

ПК-6.2 Осуществляет 
расчеты нормативов 
материальных затрат 
(нормы сырья, матери­
алов, полуфабрика- 
тов)при производстве 
продуктов питания жи­
вотного происхождения

•  навыками организации про­
изводства и регулирования 
технологических процессов 
при выработке молочных 
колбасных изделий._________

Знать:
• основные требования,

предъявляемые к сырью, ма­
териалам, готовой продук­
ции;

• правила проведения техно­
логических процессов, обес­
печивающих безопасность 
продукции;

• методы и способы контроля 
над нормами расхода сырья 
и вспомогательных материа­
лов при производстве кол­
басных изделий.

Уметь:
• обосновывать и контролиро­

вать нормы расхода сырья и 
вспомогательных материа­
лов при производстве мо- 
лочныхмясных продуктов;

• организовывать и осуществ­
лять производственный кон­
троль над нормами расхода 
сырья и вспомогательных 
материалов;

• совершенствовать техноло­
гические процессы в направ­
лении снижения норм расхо-



да сырья и повышения каче­
ства колбасной продукции.

Владеть:
• нормативно-техническими 

документами, нормами и 
правилами проведения тех­
нологического процесса и 
производственной безопас­
ности;

• методами и способами кон­
троля над нормами расхода 
сырья и вспомогательных 
материалов при производ­
стве молочныхмясных про­
дуктов;

• приемами проведения тех­
нологических процессов, 
способных снизить расход 
сырья при производстве без­
опасной продукции высоко­
го качества.



4.1. Распределение объема учебной работы по формам обучения

Вид работы (в соответствии с учебным планом) Объем учебной 
работы, час

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

180
5

1.Контактная работа
1.1. Контактная аудиторная работа (всего) 128,4
В том числе:
Лекции (Лек) 32
Лабораторные занятия (Лаб) 32
Практические занятия (Пр) 40
Установочные занятия (УЗ)
Предэкзаменационные консультации (Конс ) 2
Проектная деятельность (ПД) 22
Текущие консультации (ТК) -
1.2. Промежуточная аттестация
Зачет (КЗ)
Экзамен (КЭ) 0,4
Выполнение курсовой работы (проекта) (КНКР)
Выполнение контрольной работы (ККН)
1.3. Контактная внеаудиторная работа (контроль ) 11

2. Самостоятельная работа обучающихся (всего) 40,6
в том числе:
Самостоятельная работа по проработке лекционного материала 5,6
Самостоятельная работа по подготовке к лабораторно-практи­
ческим занятиям 10

Работа над темами (вопросами), вынесенными на самостоятель­
ное изучение 10

Самостоятельная работа по видам индивидуальных заданий: под­
готовка реферата (контрольной работы) 5

Подготовка к экзамену 10

4.2 Общая структура дисциплины и виды учебной работы

Наименование модулей 
и разделов дисциплины

Объемы видов учебной работы 
(очная форма) обучения, час

В
се

го
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ек

ци
и

Л
аб

ор
а­
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рн

ы
е

ра
бо
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ра
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С
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на
я
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бо

та

1 2 3 4 5 7
Модуль 1. Основное и вспомогатель­
ное сырье в колбасном производстве 64 ,6 12 12 2 0 20,6

1. Технологические аспекты производ­
ства колбасных изделий 22 2 6 6 8



2.К л асси ф и к ац и я к ол басны х и зд ел и й  по  
видам  и сп о л ь зу ем о го  сы рья и п р о д о л ж и ­
тел ьн ости  хран ени я . В х о д н о й  контроль  
сырья. К он тр ол ь  качества готов ой  п р о ­
дук ци и

12 4 - 4 4

3 .Х арак тери сти к а м я сн ого  сырья и п р о ­
дуктов  п ол уч ен и я  при п ер ер аботк е м яса  
в т ех н о л о ги и  к ол басн ы х и здел и й

14 2 6 4 2

4 .И сп о л ь зо в а н и е пищ евы х до б а в о к  и 
б и о т ех н о л о ги ч еск и х  п р и ем ов  в т е х н о л о ­
гии колбасны х и здел и й

1 0 4 - 4 2

Итоговый контроль знаний 
по темам модуля 1 6 ,6 - - 2 4,6

Модуль 2. Частные технологии произ­
водства колбасных изделий 80 2 0 2 0 20 20

1. Т ехн ол оги ч еск и е схем ы  п р ои зв одств а  
к ол басны х и здел и й .

1 4 4 - 6 4

2 .П р и ем  сырья. Р азделк а, обвалка, ж и -  
ловка м яса

8 2 4 - 2

3 .П о со л  сырья при  п р о и зв о д ств е  к о л б а с­
ны х и здел и й

1 2 4 4 - 4

4 .И зм ел ь ч ен и е со л ен о го  мяса. Р еж у щ и й  
м ехан и зм  м аш ин и характер  изм ельчен и я  
м яса на волчке, ш п и гор езк е и куттере

1 4 4 4 4 2

5 .В ы м еш и в ан и е фарш а. Ф ор м ов ан и е  
к ол басны х и здел и й

1 2 2 4 4 2

6.Т ерм ич еская  о бр абот к а  к ол басн ы х и з ­
дел и й

1 2 2 4 4 2

7.У паковы вание, тр ан сп ор ти р ов ан и е и 
х р а н ен и е к ол басны х и здел и й

4 2 - - 2

Итоговый контроль знаний 
по темам модуля 2 4 - - 2 2

Проектная деятельность 22
Предэкзаменационные консультации 2
Текущие консультации -
Установочные занятия -

Промежуточная аттестация 0 ,4
Контактная аудиторная работа (все­
го) 1 2 8 ,4 3 2 3 2 4 0 -

Контактная внеаудиторная работа 
(всего)

11

Самостоятельная работа (всего) 4 0 ,6
Общая трудоемкость 180

4.3 Содержание дисциплины

Наименование модулей и разделов дисциплины

Модуль 1. Основное и вспомогательное сырье в колбасном производстве 
1. Технологические аспекты производства колбасных изделий__________
1.1. Основные биотехнологические аспекты при производстве колбасных изделий



Наименование модулей и разделов дисциплины

1.2. История развития. Основные термины и определения. Современные достижения в практической дея­
тельности человека. Современный научно-технический прогресс.
2. Классификация колбасных изделий по видам используемого сырья и продолжи­
тельности хранения. Входной контроль сырья. Контроль качества готовой про­
дукции.___________________________________________________________________________
2.1. Классификация колбасных изделий по видам используемого сырья и продолжительности хранения
2.2. Контроль качества готовой продукции. Дефекты колбасных изделий. Органолептические, физико­
химические и микробиологические показатели колбасных изделий. Дефекты колбасных изделий.
2.3. Сертификация готовой продукции. Документы, сопровождающие мясную продукцию при реализа­
ции с предприятия.
3. Х а р а к т е р и с т и к а  м я с н о го  с ы р ь я  и п р о д у к т о в  п о л у ч е н и я  п р и  п е р е ­
р а б о т к е  м я с а  в т е х н о л о ги и  к о л б а с н ы х  и з д е л и й ___________________________
3.1. Основное сырье, идущее для изготовления колбасных изделий. Требования к мясу-сырью. Функцио­
нально-технологические свойства мясного сырья
3.2. Характеристика продукции животного происхождения, используемой при производстве колбасных 
изделий: жир, кровь, свиная шкурка, говяжья жилка (обрезь), яйца и яйцепродукты
4. Использование пищевых добавок и биотехнологических приемов в технологии
колбасных изделий_______________________________________________________________
4.1. Классификация пищевых добавок используемых при производстве колбасных изделий.
4.2. Требования к вспомогательным сырью и материалам, используемых при производстве колбасных 
изделий: белковые препараты растительного и животного происхождения, мука и крахмалы, карраги­
наны и камеди, сахара, посолочные вещества, пищевые фосфаты, вещества-консерванты, пищевые кра­
сители, вещества-антиокислители, бактериальные препараты, ферментные препараты, пряности, припра­
вы, вкусоароматические добавки, комплексные добавки.
Модуль 2. Частные технологии производства колбасных изделий
5. Технологические схемы производства колбасных изделий________________________

5.1 Понятие технологической схемы и технологического процесса, операции и этапы производства 
________ колбасных изделий.
5.2Технологические схемы производства колбасных изделий:

6. Прием сырья. Разделка, обвалка, жиловка м яса__________________________________
6.1. Прием сырья: основные требования к сырью и документам, сопровождающих продукцию.
Разделка мяса: разделка говяжьих, свиных и бараньих туш и полутуш, виды разделки.
6.2. Обвалка мяса: отделение мяса от кости, требования к обвальщикам, виды обвалки.
6.3. Жиловка мяса: требования к жиловщикам и процессу. Сортировка мяса.
7. Посол сырья при производстве колбасных изделий_______________________________
7.1 Кратковременный посол сырья при производстве колбасных изделий: цель, сущность, режимы тех­
нологической операции. Длительный посол сырья при производстве сырокопченых и сыровяленых кол­
басных изделий: цель, сущность, режимы технологической операции.
7.2. Характеристика и особенности использования посолочных веществ. Интенсификация процессов 
посола мяса при производстве колбасных изделий.
8. Измельчение соленого мяса. Режущий механизм машин и характер измельчения мяса на
волчке, шпигорезке и куттере_______________________________________________________
8.1. Цель и степень измельчения соленого мяса в зависимости от вида колбасных изделий.
8.2. Режущий механизм машин, конструктивные особенности технологического оборудования для из­
мельчения. Характер измельчения мяса на волчке, шпигорезке и куттере. Рецептура колбас. Стадии при­
готовления фаршей колбасных изделий: последовательность закладки ингредиентов, режимы куттерова- 
ния.
9. Вымешивание фарша. Формование колбасных изделий__________________________
9.1. Составные части фаршей. Формирование структуры фаршей. Вымешивание фарша: цель, сущность, 
режимы
9.2. Формование колбасных изделий: цель, сущность, режимы. Технологическое оборудование, исполь­
зуемое для шприцевания батонов. Используемые оболочки, клипсы, шпагат. Осадка колбасных изделий: 
цель, сущность, режимы. Кратковременная и длительная осадка.



Наименование модулей и разделов дисциплины

10. Термическая обработка колбасных изделий: цель, сущность, режимы._________
10.1. Термическая обработка колбасных изделий: цель, сущность, режимы. Технологическое оборудова­
ние, используемое для термообработки.______________________________________________________________
10.2. Обжарка колбасных изделий. Особенности операции: цель, сущность, режимы.Варка колбасных 
изделий. Особенности операции: цель, сущность, режимы. Охлаждение колбасных изделий. Особенно­
сти операции: цель, сущность, режимы. Копчение колбасных изделий. Особенности операции: цель, 
сущность, режимы.
Сушка колбасных изделий. Особенности операции: цель, сущность, режимы__________________________
11. Упаковывание, транспортирование и хранение колбасных изделий______________________________
11.1. Виды упаковочных материалов. Правила и приемы упаковки. Упаковка колбасных изделий в газо­
модифицированной среде и под вакуумом. Транспортирование колбас. Условия транспортировки и срок 
годности готовой продукции. Способы увеличения сроков хранения колбасных изделий________________

V. ОЦЕНКА ЗНАНИЙ И ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРО­
ВЕДЕНИЯ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ И ПРОМЕЖУТОЧНОЙ 
_______ АТТЕСТАЦИИ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ_______

Наименование рейтингов, 

модулей и блоков
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Всего по дисциплине ПК-
6

экзамен 51 100

I. Рубежный рейтинг Сумма бал­
лов за 

модули

31 60

Модуль 1. «Основное и 
вспомогательное сырье в 
колбасном производстве»

ПК-
6 64 ,6 12 12 2 0 20,6 15 30

1. Технологические аспекты 
производства колбасных из­
делий

22 2 6 6 8 6 12

2. Классификация колбасных 
изделий по видам используе­
мого сырья и продолжитель­
ности хранения.

12 4 - 4 4

Устный
опрос 3 6

3. Характеристика мясного 
сырья и продуктов получе­
ния при переработке мяса в 
технологии колбасных изде­
лий

14 2 6 4 2

Устный
опрос

3 6



4. Использование пищевых 
добавок и биотехнологиче­
ских приемов в технологии 
колбасных изделий.

10 4 - 4 2

Устный
опрос

3 6

Итоговый контроль 
знаний по темам модуля 1 6 ,6 - - 2 4,6 Тестирование

Модуль 2. Частные техно­
логии производства кол­
басных изделий

ПК-
6 80 2 0 2 0 20 20 16 30

1. Технологические схемы произ­
водства колбасных изделий. 14 4 - б 4

Устный
опрос

2.Прием сырья. Разделка, обвалка, 
жиловка мяса 8 2 4 - 2

Устный
опрос

3.Посол сырья при производстве 
колбасных изделий

12 4 4 - 4

Устный
опрос

4. соленого мяса. Рею щ ий меха­
низм машин и характер измельче­
ния мяса на волчке, шпигорезке и 
куттере

14 4 4 4 2
Устный

опрос

5.Вымешивание фарша. Формова­
ние колбасных изделий

12 2 4 4 2
Устный

опрос

б.Термическая обработка колбас­
ных изделий 12 2 4 4 2

Устный
опрос

7.Упаковывание, транспортирова­
ние и хранение колбасных изделий 4 2 - - 2

Итоговый контроль 
знаний по темам модуля 2 4 - - 2 2

Тестирова­
ние

Проектная деятельность 22 Защита про­
екта

II. Творческий рейтинг 2 5
III. Рейтинг личностных ка­
честв 3 10

I V . Рейтинг сформирован- 
ности прикладных практи­
ческих требований

+ +

V. Промежуточная атте­
стация

- - экзамен 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 ГАУ.

Уровень развития компетенций оценивается с помощью рейтинговых 
баллов.

Рейтинги Характеристика рейтингов
Макси­

мум
баллов

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

60

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

5

Рейтинг лич­
ностных качеств

Оценка личностных качеств обучающихся, проявленных 
ими в процессе реализации дисциплины (модуля) (дис­
циплинированность, посещаемость учебных занятий, 
сдача вовремя контрольных мероприятий, ответствен­
ность, 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 
аттестации и оценивается как «зачтено» или «не зачте­
но».

+

Промежуточная
аттестация

Является результатом аттестации на окончательном этапе 
изучения дисциплины по итогам сдачи зачета или экзаме­
на. 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:
Неудовлетворительно Удовлетворительно Хорошо Отлично

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

5.2.2. Критерии оценки знаний студента на экзамене
На экзамене студент отвечает в письменно-устной форме на вопросы 

экзаменационного 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 
знание учебно-программного материала, успешно выполняющий предусмот­
ренные в программе задания, усвоивший основную литературу, рекомендо­
ванную 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, обнару­
жившему проблемы в знаниях основного учебно-программного материала, 
допустившему принципиальные ошибки в выполнении предусмотренных 
программой заданий; как правило, оценка «неудовлетворительно» ставится 
студентам, которые не могут продолжать обучение или приступить к профес­
сиональной 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 ОБЕСПЕ­
ЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

6.1 Основная учебная литература

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

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


3. Рогов, И. А. Технология мяса и мясных продуктов. Кн. 2. Техноло­
гия мясных продуктов : учебник / И. А. Рогов, А. Г. Забашта, Г. П. Казюлин. - 
М. : КолосС, 2009. - 711 с.

6.2. Дополнительная литература
2. Волощенко, Л. В. Биотехнология колбасного производства : учебное посо­

бие для выполнения лабораторных работ для направления подготовки 

19.03.03 - "Продукты питания животного происхождения", направленность 

(профиль) - Технология мяса и мясных продуктов / Л. В. Волощенко, Н. П. 

Шевченко ; Белгородский ГАУ. - Майский : Белгородский ГАУ, 2017. - 44 с

6.2.1. Периодические издания
- Пищевая промышленность
- Все о мясе
- Мясная индустрия
-  Хранение и переработка сельхозсырья» (ЭБС «Лань»).

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

Самостоятельная работа обучающихся 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 те­
матикой учебных аудиторных занятий.

6.3.1. Методические указания по освоению дисциплины

Вид учебных 
занятий

Организация деятельности студента

Лекция Написание конспекта лекций: кратко, схематично, последова­
тельно фиксировать основные положения, выводы, формули­
ровки, обобщения; помечать важные мысли, выделять ключе­
вые слова, термины. Проверка терминов, понятий с помощью 
энциклопедий, словарей, справочников с выписыванием толко­
ваний в тетрадь. Обозначить вопросы, термины, материал, ко­
торый 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 за­
нятии.

Лаборатор- Проработка рабочей программы, уделяя особое внимание це-

http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=12046489617210&I21DBN=BELGAU&P21DBN=BELGAU&S21STN=1&S21REF=1&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=10%20&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&S21STR=%D0%92%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D1%89%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE%2C%20%D0%9B%2E%20%D0%92%2E


Вид учебных 
занятий

Организация деятельности студента

но-практи- 
ческие заня­

тия

лям и задачам структуре и содержанию дисциплины. Конспек­
тирование источников. Работа с конспектом лекций, подготов­
ка ответов к контрольным вопросам, просмотр рекомендуемой 
литературы, работа с текстом (методика полевого опыта), ре­
шение задач по алгоритму и решение ситуационных задач 
Прослушивание аудио- и видеозаписей по заданной теме.

Самостоя­
тельная
работа

Знакомство с электронной базой данных кафедры морфологии 
и физиологии, основной и дополнительной литературой, вклю­
чая справочные издания, зарубежные источники, конспект ос­
новных положений, терминов, сведений, требующих для запо­
минания и являющихся основополагающими в этой теме. Со­
ставление аннотаций к прочитанным литературным источни­
кам и др. Решение ситуационных задач по своему индивиду­
альному варианту, в которых обучающемуся предлагают 

осмыслить реальную профессионально­
ориентированную ситуацию, необходимую для решения дан­
ной проблемы.
Тестирование - система стандартизированных заданий, позво­

ляющая автоматизировать процедуру измерения уровня знаний 
и умений обучающегося.
Контрольная работа - средство проверки умений применять 
полученные знания для решения задач определенного типа по 
теме или разделу.

Подготовка к 
экзамену/ 

зачету

При подготовке к экзамену/зачету необходимо ориентировать­
ся на конспекты лекций, рекомендуемую литературу, получен­
ные навыки по решению ситуационных задач

6.3.2. Видеоматериалы
Каталог учебных видеоматериалов на официальном сайте ФГБОУ ВО 

Белгородский Г АУ -  Режим доступа:
http: //www.bsaa.edu.ru/InfResource/library/video/veterinary%20.php

6.4. Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», 
современные профессиональные базы данных, информационные спра­
вочные системы

VII. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИ­
ПЛИНЫ

7.1. Специальные помещения, укомплектованные специализированной мебелью и 
техническими средствами обучения, служащими для представления учебной инфор­
мации большой аудитории

Наименование специальных помещений и Оснащенность специальных помещений и 
помещений для самостоятельной работы_____ помещений для самостоятельной работы

http://www.bsaa.edu.ru/InfResource/library/video/veterinary%20.php


Учебная аудитория для проведения занятий 
лекционного типа, семинарского типа, кур­
сового проектирования, групповых и инди­
видуальных консультаций, текущего кон­
троля и промежуточной аттестации: №727

Специализированная мебель на 30 посадоч­
ных мест.
Рабочее место преподавателя: стол, стул, 
кафедра-трибуна, доска магнитно-меловая 
настенная.
Макеты технологического оборудования, 
ноутбук LENOVO ideapad 320, проектор 
BenQ MW533, ко-лонки Sven SPS-702, 
настенный экран DEXP WE-96, крепление 
настен. ARM Media projektor-3.

Лаборатория исследования сырья и продук­
тов животного происхождения: №736,
№735
Помещение для хранения и профилактиче­
ского обслуживания учебного оборудова­
ния: №734, №737

Специализированная мебель на 14 посадоч­
ных мест.
Рабочее место преподавателя: стол, стул, 
доска меловая настенная.
Лабораторные столы и стулья, шкафы для 
химической посуды, лабораторное обору­
дование, инвентарь, посуда, хим. реактивы: 
инъектор ручной 1-2-3 игл МИФ-ИР-05; 
анализатор влажности "Эвлас-2м"; водо­
нагреватель 80 л.; диспергатор Т 25 digital; 
комбайн кухонный KENWOOD 925; КУТ- 
ТЕР SIRMAN C; микроволновая печь 
SAMSUNG M1712N; мясорубка 
KENWOOD 510; телевизор плазменный 
LG/Б; центрифуга лаборат. медицинская 
ОПН-8 в комплект. с ротором; центрифуга 
ОПН-3; электрическая плита АРДО; элек­
трическая плита Зануси; весы бытовые 
ИРИТ; весы кухонные электронные; элек­
троплита; электрочайник.
Ноутбук Lenovo 15.6; телевизор плазмен­
ный LG/Б.
Специализированная мебель на 22 посадоч­
ных мест.
Рабочее место преподавателя: стол, стул, 
доска меловая настенная.
Лабораторные столы и стулья, шкафы для 
химической посуды, лабораторное обору­
дование, инвентарь, посуда, хим. реактивы: 
анализатор качества молока "Лактан 1-4"; 
анализатор-экспресс "Милтек-1; баня тер- 
мостатирующая прецизионная LOIP LB- 
216; весы ВК -150,1; весы лабораторные 
CAS-MW-120; встряхиватель универсаль­
ный THYS2; вытяжной шкаф; иономер pH- 
метр Мультитест ИПЛ-201; люминоскоп 
"Филин"; мешалка лопастная RW-20; мик­
роскоп монокул. Микмед-1; плита электри­
ческая Gefest 1140; прибор для определения 
влажности пищевых продуктов Элекс-7; 
стерилизатор; термостат UTU-4/84; термо­
стат жидк.лаб ТЖ-ТС-01/26-100; термостат



суховоздушный ТВ-80 ПЗ; термостат ТС- 
1/20 СПУ; холодильник "Атлант"; центри­
фуга ОКА; шкаф сушильный СШ-80-01; 
сепаратор; электрическая маслобойка «Хо­
зяюшка», электросепаратор.
Проектор BenQ MW512; экран д/ проекто­
ра.

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

Специализированная мебель; комплект 
компьютерной техники в сборе (системный 
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

7.2. Комплект лицензионного программного обеспечения

Наименование специальных помещений и 
помещений для самостоятельной работы

Оснащенность специальных помещений и 
помещений для самостоятельной работы

Учебная аудитория для проведения занятий 
лекционного типа, семинарского типа, кур­
сового проектирования, групповых и инди­
видуальных консультаций, текущего кон­
троля и промежуточной аттестации: №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 №149 от 11.12.2021) - 522 
лицензия.. Срок действия лицензии 1 год.

Лаборатория исследования сырья и продук­
тов животного происхождения: №736,
№735
Помещение для хранения и профилактиче­
ского обслуживания учебного оборудова­
ния: №734, №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 №149 от 11.12.2021) - 522 
лицензия.. Срок действия лицензии 1 год.

Помещения для самостоятельной работы 
обучающихся с возможностью подключе­
ния к Интернету и обеспечением доступа в 
электронную информационно­
образовательную среду Белгородского ГАУ

Microsoft Imagine Premium Electronic Soft­
ware Delivery. Сублицензионный договор 
№937/18 на передачу неисключительных 
прав от 16.11.2018. Срок действия лицен­
зии- бессрочно. MS Office Std 2010



(читальные залы библиотеки) RUSOPLNL Acdmc. Договор №180 от 
12.02.2011. Срок действия лицензии -  бес­
срочно. Anti-virus Kaspersry Endpoint 
Security для бизнеса (Сублицензионный 
договор №149 от 11.12.2021) - 522 лицен­
зия.. Срок действия лицензии 1 год. Ин­
формационно правовое обеспечение "Г а- 
рант" (для учебного процесса). Договор 
№ЭПС-12-119 от 01.09.2012. Срок действия 
- бессрочно. СПС КонсультантПлюс: Вер­
сия Проф. Консультант Финансист. Кон­
сультантПлюс: Консультации для бюджет­
ных организаций. Договор от 01.01.2017. 
Срок действия - бессрочно. Программа 
экранного доступа NDVA

7.3. Электронно-библиотечные системы и электронная информационно­
образовательная среда обеспечивающие одновременный доступ не менее 25 процен­
тов обучающихся по программе 19.04.03 Продукты питания животного происхожде­
ния:

ЭБС «ZNANIUM.COM», договор на оказание услуг № 0326100001919000019 с Обще­
ством с ограниченной ответственностью «ЗНАНИУМ» от 11.12.2019
-  ЭБС «AgriLib», лицензионный договор №ПДД 3/15 на предоставление доступа к элек­
тронно-библиотечной системе ФГБОУ ВПО РГАЗУ от 15.01.2015
-  ЭБС «Лань», договор №27 с Обществом с ограниченной ответственностью «Издатель­
ство 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 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).
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Фонд оценочных средств. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки формиру­
емых компетенций по дисциплине
1.Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения образовательной программы

Код
контро­
лируе­

мой
компе­

тенции

Формулировка кон­
тролируемой компе­

тенции

Индикато­
ры дости­

жения ком­
петенции

Этап (уро­
вень) освое­
ния компе­

тенции
Планируемые результаты 

обучения

Наименование 
модулей и (или) 
разделов дисци­

плины

Наименование оценочно­
_______го средства_______

Текущий
контроль

Промежу­
точная

аттестация

ПК-6 Способен разрабат ыват ь 
системы мероприятий по  
повыш ению эффект ивно­
сти т ехнологических  
процессов производства  
продуктов питания ж и­
вотного происхож дения

ПК-6.1. Де­
монстрирует 
знание основ 
технологии и 
навыков 
организации 
ведения тех- 
нологиче- 
ского про­
цесса, 
направлен­
ные на по­
вышение 
эффективно­
сти произ­
водства вы- 
сококаче­
ственных 
продуктов 
питания жи­
вотного про­
исхождения

Первый этап 
(пороговый 

уровень)

Знать:
• технологические 

процессы в производстве 
продукции, полученной с 
участием микрофлоры и 
ферментных препаратов;

• способы биотехно­
логической обработки сы­
рья при производстве кол­
басных изделий;

• требования, предъ­
являемые к составу, каче­
ству и безопасности заква- 
сочных культур и фермент­
ных препаратов мясной от­
расли.

Модуль 1. «Ос­
новное и вспомо­
гательное сырье в 
колбасном произ­
водстве»

устный
опрос

Тестовый
контроль

устный
опрос

Модуль 2. «Част­
ные технологии 
производства кол­
басных изделий»

Тестовый
контроль

Второй этап 
(продвинутый 

уровень)

Уметь:
• подбирать режимы 

технологической обработки 
сырья, ингредиентов ре­
цептур и готовой продук-

Модуль 1. «Ос­
новное и вспомо­
гательное сырье в 
колбасном произ­
водстве»

устный
опрос

Тестовый
контроль

Итоговое
тестирова­

ние,
вопросы к 
экзамену

Итоговое
тестирова­

ние,
вопросы к
экзамену

Итоговое
тестирова­

ние,
вопросы к
экзамену
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ции;

Третий этап  
(высокий  
уровень)

• применять научные 
достижения в технологии 
колбасных изделий;

• осуществлять кон­
троль над соблюдением 
экологической и биологи­
ческой безопасности сырья
и готовой продукции______
Владеть:

• терминологией, 
определениями и положе­
ниями изучаемой дисци­
плины;

• нормативной доку­
ментацией при оценке ка­
чества, состава и безопас­
ности молока, вспомога­
тельных материалов и го­
товой продукции;

•  навыками совершен­
ствования биотехнологиче­
ских процессов в производ­
стве молочных продуктов;

Модуль 2. «Част­
ные технологии 
производства кол-

устный
опрос

Тестовый
контроль

басных изделий»

Модуль 1. «Ос­
новное и вспомо­
гательное сырье в 
колбасном произ­
водстве»

устный
опрос

Тестовый
контроль

устный
опрос

Тестовый
контроль

Модуль 2. «Част­
ные технологии 
производства кол-

Итоговое
тестирова­

ние,
вопросы к 
экзамену

Итоговое
тестирова­

ние,
вопросы к
экзамену

Итоговое
тестирова­

ние,
вопросы к
экзамену

•  навыками организа­
ции производства и регу­
лирования биотехнологи­
ческих процессов при вы­
работке молочных продук­
тов.

басных изделий»
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ПК-6.2 Осу­
ществляет 
расчеты 

нормативов 
материаль­
ных затрат 
(нормы сы­

рья, матери­
алов, полу­
фабрика- 

тов)при про­
изводстве 
продуктов 

питания жи­
вотного про­
исхождения

Первый этап 
(пороговой 
уровень)

Знать:
• основные требова­

ния, предъявляемые к сы-
Модуль 1. «Ос­
новное и вспомо-

устный
опрос

Итоговое
рью, материалам, готовой 
продукции;

• правила проведения 
биотехнологических про­
цессов, обеспечивающих 
безопасность продукции;

гательное сырье в 
колбасном произ­
водстве»

Тестовый
контроль

тестирова­
ние,

вопросы к 
экзамену

Модуль 2. «Част­
ные технологии 
производства кол­
басных изделий»

устный
опрос Итоговое

• методы и способы 
контроля над нормами рас­
хода сырья и вспомога­
тельных материалов при 
производстве молочных 
продуктов.

Тестовый
контроль

тестирова­
ние,

вопросы к 
экзамену

Второй этап 
(продвинутый 

уровень)

Уметь:
• обосновывать и кон­

тролировать нормы расхо-
Модуль 1. «Ос­
новное и вспомо-

устный
опрос Итоговое

да сырья и вспомогатель­
ных материалов при произ­
водстве молочных продук-

гательное сырье в 
колбасном произ­
водстве» Тестовый

контроль

тестирова­
ние,

вопросы к 
экзамену

тов;
• организовывать и 

осуществлять производ­
ственный контроль над 
нормами расхода сырья и Модуль 2. «Част-

устный
опрос

Тестовый

Итоговое
тестирова­

ние,
вспомогательных материа- ные технологии контроль вопросы к
лов;

•  совершенствовать 
биотехнологические про­
цессы в направлении сни­
жения норм расхода сырья 
и повышения качества мо-

производства кол­
басных изделий»

экзамену
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лочной продукции.

Третий этап  
(высокий  
уровень)

Владеть:
• нормативно­
техническими документа­
ми, нормами и правилами 
проведения биотехнологи­
ческого процесса и произ­
водственной безопасности;
• методами и спосо­
бами контроля над нормами 
расхода сырья и вспомога­
тельных материалов при 
производстве молочных 
продуктов;
• приемами проведе­
ния биотехнологических 
процессов, способных сни­
зить расход сырья при про­
изводстве безопасной про­
дукции высокого качества.

Модуль 1. «Ос­
новное и вспомо­
гательное сырье в 
колбасном произ­
водстве»

устный
опрос

Тестовый
контроль

Итоговое
тестирова­

ние,
вопросы к 
экзамену

Модуль 2. «Част­
ные технологии

устный
опрос

Тестовый
контроль

Итоговое
тестирова­

ние,
вопросы к
экзамену

производства кол­
басных изделий»
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2.Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их формирования,
описание шкал оценивания

Компе­
тенция

Планируемые резуль­
таты обучения (пока­

затели достижения 
заданного уровня 

компетенции)

Уровни и критерии оценивания результатов обучения, шкалы оценивания

Компетентность 
не сформирована

Пороговый уровень компе­
тентности

Продвинутый уровень 
компетентности

Высокий уровень

не удовлетворительно Удовлетворительно Хорошо Отлично
ПК-6
Способен 
разраба­
тывать 
системы 
мероприя­
тий по 
повыше­
нию эф­
фективно- 
сти тех­
нологиче­
ских про­
цессов 
производ­
ства про­
дуктов 
питания 
животно­
го проис­
хождения

ПК-6.1 Демонстрирует 
знание основ технологии и 
навыков организации ве­
дения технологического 
процесса, направленные на 
повышение эффективно­
сти производства высоко­
качественных продуктов 
питания животного про­
исхождения

Не способен разрабаты­
вать мероприятия по 
совершенствованию и 
повышению эффек­
тивности технологи­
ческих процессов про­
изводства колбасных 
изделий

Частично владеет способ­
ностью к разработке 
мероприятий по со­
вершенствованию и по­
вышения эффективно­
сти технологических 
процессов производства 
колбасных изделий

Владеет способностью 
разрабатывать меро­
приятия по совершен­
ствованию и повыше­
нию эффективности 
технологических про­
цессов производства 
колбасных изделий

Аргументировано владе­
ет способностью разраба­
тывать мероприятия 
по совершенствованию 
повышению эффектив­
ности технологических 
процессов производства 
колбасных изделий

Знать: технологиче­
ские процессы в произ­
водстве продукции, 
полученной с участием 
микрофлоры и фер­
ментных препаратов; 
способы технологиче­
ской обработки сырья 
при производстве кол­
басных изделий; тре­
бования, предъявляе­
мые к составу, каче­
ству и безопасности 
добавок для производ­
ства колбасных изде-

Допускает грубые 
ошибки в изложении 
технологических про­
цессах в производстве 
продукции, полученной 
с участием микрофло­
ры и ферментных пре­
паратов; способах об­
работки сырья при 
производстве мясной 
продукции. Не знает 
требований предъявля­
емым к составу, каче­
ству и безопасности 
для производства кол-

Частично знает тех­
нологические процессы 
в производстве продук­
ции, полученной с уча­
стием микрофлоры и 
ферментных препара­
тов; способах обработки 
сырья при производстве 
мясной продукции. Не 
знает требований 
предъявляемым к соста­
ву, качеству и безопас­
ности для производства 
колбасных изделий.

Знает технологические 
процессы в производ­
стве продукции, полу­
ченной с участием мик­
рофлоры и ферментных 
препаратов; способах 
обработки сырья при 
производстве мясной 
продукции. Не знает 
требований предъявляе­
мым к составу, качеству 
и безопасности для 
производства колбасных 
изделий.

Отлично знает техноло­
гические процессы в 
производстве продукции, 
полученной с участием 
микрофлоры и фермент­
ных препаратов; спосо­
бах обработки сырья при 
производстве мясной 
продукции. Не знает 
требований предъявляе­
мым к составу, качеству 
и безопасности для про­
изводства колбасных из­
делий.

25



лий. басных изделий.

Уметь:
• подбирать ре­

жимы технологической 
обработки сырья, ин­
гредиентов рецептур и 
готовой продукции;

• применять науч­
ные достижения в тех­
нологии колбасных из­
делий;
• осуществлять 
контроль над соблюде­
нием экологической и 
биологической без­
опасности сырья и го­
товой продукции

Не умеет подбирать 
режимы технологиче­
ской обработки сырья, 
ингредиентов рецептур 
и готовой продукции и 
применять научные до­
стижения в технологии 
колбасных изделий . Не 
умеет осуществлять 
контроль над соблюде­
нием экологической и 
биологической без­
опасности сырья и го­
товой продукции

Частично умеет подби­
рать режимы техноло­
гической обработки сы­
рья, ингредиентов ре­
цептур и готовой про­
дукции и
применять научные до­
стижения в технологии 
колбасных изделий . Не 
умеет осуществлять 
контроль над соблюде­
нием экологической и 
биологической безопас­
ности сырья и готовой 
продукции

Умеет подбирать режи­
мы технологической об­
работки сырья, ингреди­
ентов рецептур и гото­
вой продукции и 
применять научные до­
стижения в технологии 
колбасных изделий . Не 
умеет осуществлять 
контроль над соблюде­
нием экологической и 
биологической безопас­
ности сырья и готовой 
продукции

Умеет самостоятельно 
подбирать режимы тех­
нологической обработки 
сырья, ингредиентов ре­
цептур и готовой про­
дукции и
применять научные до­
стижения в технологии 
колбасных изделий . Не 
умеет осуществлять кон­
троль над соблюдением 
экологической и биоло­
гической безопасности 
сырья и готовой продук­
ции

Владеть: терминоло­
гией, определениями и 
положениями изучае­
мой дисциплины; нор­
мативной документа­
цией при оценке каче­
ства, состава и безопас­
ности мяса, вспомога­
тельных материалов и 
готовой продукции; 
навыками совершен­
ствования технологиче­
ских процессов при 
производстве колбас-

Не владеет термино­
логией, определениями 
и положениями изуча­
емой дисциплины; 
нормативной докумен­
тацией при оценке ка­
чества, состава и без­
опасности мяса, вспо­
могательных материа­
лов и готовой продук­
ции. Навыки совершен­
ствования технологиче­
ских процессов в про­
изводстве колбасных

Частично владеет тер­
минологией, определе­
ниями и положениями 
изучаемой дисциплины; 
нормативной докумен­
тацией при оценке каче­
ства, состава и безопас­
ности мяса, вспомога­
тельных материалов и 
готовой продукции. Ча­
стично владеет навыка­
ми совершенствования 
технологических про­
цессов в производстве

Владеет терминологи­
ей, определениями и по­
ложениями изучаемой 
дисциплины; норматив­
ной документацией при 
оценке качества, состава 
и безопасности мяса, 
вспомогательных мате­
риалов и готовой про­
дукции, владеет навы­
ками совершенствова­
ния технологических 
процессов в производ­
стве колбасных изделий

Свободно владеет тер­
минологией, определе­
ниями и положениями 
изучаемой дисциплины; 
нормативной документа­
цией при оценке каче­
ства, состава и безопас­
ности мяса, вспомога­
тельных материалов и 
готовой продукции. 
Свободно владеет навы­
ками совершенствования 
технологических про­
цессов в производстве
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ных изделий; навыками 
организации производ­
ства и регулирования 
технологических про­
цессов при выработке 
мясных продуктов.

изделий и
организации производ­
ства и регулирования 
технологических про­
цессов при выработке 
мясных продуктов не 
сформированы.

колбасных изделий и 
организации производ­
ства и регулирования 
технологических про­
цессов при выработке 
мясных продуктов

и
организации производ­
ства и регулирования 
технологических про­
цессов при выработке 
мясных продуктов.

колбасных изделий. 
Свободно владеет навы­
ками организации произ­
водства и регулирования 
технологических про­
цессов при выработке 
мясных продуктов

ПК-6.2 Осуществляет 
расчеты нормативов 
материальных за­
трат (нормы сырья, 
материалов, полуфаб- 
рикатов)при произ­
водстве продуктов 
питания животного 
происхождения

Не способен обосно­
вывать нормы расхода 
сырья и вспомога­
тельных материалов 
при производстве про­
дукции

Частично владеет спо­
собностью обосновы­
вать нормы расхода 
сырья и вспомогатель­
ных материалов при 
производстве продук­
ции

Владеет способностью 
обосновывать нормы 
расхода сырья и вспо­
могательных матери­
алов при производстве 
продукции

Владеет способностью 
самостоятельно обос­
новывать нормы расхо­
да сырья и вспомога­
тельных материалов 
при производстве про­
дукции

Знать:
• основные требо­

вания, предъявляемые 
к сырью, материалам, 
готовой продукции;

• правила прове­
дения технологических 
процессов, обеспечи­
вающих безопасность 
продукции;

• методы и спосо­
бы контроля над нор­
мами расхода сырья и 
вспомогательных ма­
териалов при произ­
водстве колбасных из­
делий.

Не знает основные требо­
вания, предъявляемые к 
сырью, материалам, 
готовой продукции; 
правила проведения 
технологических про­
цессов, обеспечиваю­
щих безопасность про­
дукции.
Знания по методам и 
способам контроля над 
нормами расхода сырья 
и вспомогательных ма­
териалов при производ­
стве колбасных изде­
лий не сформированы.

Частично знает основные 
требования, предъявля­
емые к сырью, материа­
лам, готовой продук­
ции; правила проведе­
ния технологических 
процессов, обеспечива­
ющих безопасность 
продукции. Частично 
знает методы и способы 
контроля над нормами 
расхода сырья и вспо­
могательных материа­
лов при производстве 
молочных продуктов.

Знает основные требова­
ния, предъявляемые к 
сырью, материалам, го­
товой продукции; пра­
вила проведения техно­
логических процессов, 
обеспечивающих без­
опасность продукции. 
Знает методы и способы 
контроля над нормами 
расхода сырья и вспомо­
гательных материалов 
при производстве кол­
басных изделий

Аргументировано знает ос­
новные требования, 
предъявляемые к сырью, 
материалам, готовой 
продукции; правила про­
ведения технологиче­
ских процессов, обеспе­
чивающих безопасность 
продукции. Аргументи­
ровано знает методы и 
способы контроля над 
нормами расхода сырья 
и вспомогательных ма­
териалов при производ­
стве колбасных изделий

Уметь: Не умеет обосновывать Частично умеет обосно- Умеет обосновывать и Аргументированно умеет
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• обосновывать и 
контролировать нормы 
расхода сырья и вспо­
могательных материа­
лов при производстве 
колбасных изделий;

• организовывать 
и осуществлять произ­
водственный контроль 
над нормами расхода 
сырья и вспомогатель­
ных материалов;

• совершенство­
вать технологические 
процессы в направле­
нии снижения норм 
расхода сырья и повы­
шения качества мясной 
продукции.

и контролировать нор­
мы расхода сырья и 
вспомогательных мате­
риалов при производ­
стве колбасных изде­
лий; организовывать и 
осуществлять произ­
водственный контроль 
над нормами расхода 
сырья и вспомогатель­
ных материалов; 
Умение совершенство­
вать технологические 
процессы в направле­
нии снижения норм 
расхода сырья и повы­
шения качества мясной 
продукции не сформи­
ровано.

вывать и контролиро­
вать нормы расхода сы­
рья и вспомогательных 
материалов при произ­
водстве колбасных из­
делий; организовывать 
и осуществлять произ­
водственный контроль 
над нормами расхода 
сырья и вспомогатель­
ных материалов; 
Частично умеет совер­
шенствовать технологи­
ческие процессы в 
направлении снижения 
норм расхода сырья и 
повышения качества 
мясной продукции

контролировать нормы 
расхода сырья и вспомо­
гательных материалов 
при производстве кол­
басных изделий; органи­
зовывать и осуществ­
лять производственный 
контроль над нормами 
расхода сырья и вспомо­
гательных материалов; 
Умеет совершенство­
вать технологические 
процессы в направлении 
снижения норм расхода 
сырья и повышения ка­
чества мясной продук­
ции

обосновывать и контро­
лировать нормы расхода 
сырья и вспомогатель­
ных материалов при 
производстве колбасных 
изделий; организовывать 
и осуществлять произ­
водственный контроль 
над нормами расхода 
сырья и вспомогатель­
ных материалов;
Умеет обоснованно со­
вершенствовать техноло­
гические процессы в 
направлении снижения 
норм расхода сырья и 
повышения качества 
мясной продукции

Владеть:
• нормативно­
техническими доку­
ментами, нормами и 
правилами проведения 
технологического про­
цесса и производствен­
ной безопасности;
• методами и спо­
собами контроля над 
нормами расхода сырья 
и вспомогательных ма­
териалов при производ­
стве колбасных изде-

Не владеет норматив­
но-техническими до­
кументами, нормами и 
правилами проведения 
технологического про­
цесса и производствен­
ной безопасности;
Не владеет методами и 
способами контроля 
над нормами расхода 
сырья и вспомогатель­
ных материалов при 
производстве колбас­
ных изделий;

Частично владеет нор­
мативно-техническими 
документами, нормами 
и правилами проведе­
ния технологического 
процесса и производ­
ственной безопасности; 
Частично владеет мето­
дами и способами кон­
троля над нормами рас­
хода сырья и вспомога­
тельных материалов 
при производстве кол­
басных изделий;

Владеет нормативно­
техническими докумен­
тами, нормами и прави­
лами проведения техно­
логического процесса и 
производственной без­
опасности;
Владеет методами и 
способами контроля над 
нормами расхода сырья 
и вспомогательных ма­
териалов при производ­
стве колбасных изде­
лий;

Свободно владеет нор­
мативно-техническими 
документами, нормами и 
правилами проведения 
технологического про­
цесса и производствен­
ной безопасности; 
методами и способами 
контроля над нормами 
расхода сырья и вспомо­
гательных материалов 
при производстве кол­
басных изделий; 
аргументированно вла-
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лий;
• приемами про­
ведения технологиче­
ских процессов, спо­
собных снизить расход 
сырья при производ­
стве безопасной про­
дукции высокого каче­
ства

Допускает грубые 
ошибки в приемах 
проведения технологи­
ческих процессов, спо­
собных снизить расход 
сырья при производ­
стве безопасной про­
дукции высокого каче­
ства

Частично владеет прие­
мами проведения тех­
нологических процес­
сов, способных снизить 
расход сырья при про­
изводстве безопасной 
продукции высокого 
качества

Владеет приемами про­
ведения технологиче­
ских процессов, способ­
ных снизить расход сы­
рья при производстве 
безопасной продукции 
высокого качества

деет приемами проведе­
ния технологических 
процессов, способных 
снизить расход сырья 
при производстве без­
опасной продукции вы­
сокого качества
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3. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые 
для оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, ха­
рактеризующих этапы формирования компетенций в процессе освоения 
образовательной программы

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

продемонстрировать широкий спектр фактических, концептуальных, процедурных 
знаний.

3.1. Перечень вопросов для определения входного рейтинга
1. Автолиз мяса.
2. Белковые вещества мяса.
3. Изменение свойств мяса при копчении.
4. Изменение свойств мяса при посоле.
5. Изменение свойств мяса при сушке.
6. Изменение свойств мяса при холодильной обработке.
7. Микроструктура мяса.
8. Пигменты мяса и мясных продуктов.
9. Пищевая ценность мяса и мясопродуктов.
10. Свежесть мяса.
11. Строение, состав и свойства мышечной ткани мяса.
12. Функционально-технологические свойства мяса
13. Характеристика мяса как объекта технологии.
14. Химический состава мяса.

Критерии оценивания:
В задании 10 вопросов. Тестовые задания оцениваются по шкале:
2 правильных ответа 1 балл; максимальная оценка 5 баллов.

Второй этап (продвинутый уровень)
УМЕТЬ (применять, анализировать, оценивать, синтезировать): уметь использо­

вать изученный материал в конкретных условиях и в новых ситуациях; осуществлять де­
композицию объекта на отдельные элементы и описывать то, как они соотносятся с це­
лым, 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

3.2 Устный опрос на лабораторных и практических занятиях
Опрос проводится по вопросам указанным по темам в рабочих тетрадях, разрабо­

танных для студентов:

Критерии оценивания устного опроса:
Развернутый ответ студента должен представлять собой связное, логически после­

довательное сообщение на заданную тему, показывать его умение применять определе­
ния, правила в конкретных случаях и включать с себя:

1) полноту и правильность ответа;
2) степень осознанности, понимания изученного;
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3) языковое оформление ответа.
Оценка «5» -  студент полно излагает материал, дает правильное определение ос­

новных понятий; понимаете материал, может обосновать свои суждения, применить зна­
ния на практике, привести необходимые примеры не только из учебника, но и самостоя­
тельно составленные; излагает материал последовательно и правильно с точки зрения 
норм литературного языка.

Оценка «4» -  студент дает ответ, удовлетворяющий тем же требованиям, что и для 
отметки «5», но допускает 1-2 ошибки, которые сам же исправляет, и 1-2 недочета в по­
следовательности и языковом оформлении излагаемого.

Оценка «3» -  студент обнаруживает знание и понимание основных положений 
данной темы, но: излагает материал неполно и допускает неточности в определении поня­
тий или формулировке правил; не умеет достаточно глубоко и доказательно обосновать 
свои суждения и привести свои примеры; излагает материал непоследовательно и допус­
кает ошибки в языковом оформлении излагаемого.

Оценка «2» -  студент обнаруживает незнание большей части соответствующего 
вопроса, допускает ошибки в формулировке определений и правил, искажающие их 
смысл, беспорядочно и неуверенно излагает материал. Оценка «2» отмечает такие недо­
статки в подготовке, которые являются серьезным препятствием к успешному овладению 
последующим материалом.

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

ными, творческими, социально-личностными навыками.

3.3 Типовые вопросы для промежуточного тестирования знаний Крите­
рии оценивания тестового задания:
Тестовые задания оцениваются по шкале: 1 балл за правильный ответ, 0 баллов за непра­
вильный 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 обра­
зом:

Процент правильных ответов/ Оценка
90 -  100% 9-10 баллов и/или «отлично»
70 -89 % От 7 до 8 баллов и/или «хорошо»
50 -  69 % От 5 до 6 баллов и/или «удовлетворительно»
менее 50 % От 0 до 4 баллов и/или «неудовлетворительно»

1. По сырью колбасные изделия можно разделить на следующие типы: 
изделия из мяса 
ливерные изделия 
желатинизирующие изделия 
кровяные изделия

2. В колбасных изделиях ГОСТом ограничивается содержание 
соли 
влаги
нитрита натрия
фосфатаза
белка



3. Колбасные изделия, остаточное содержание нитрита натрия не допус­
кается превышать 3 мг% 

вареные 
полукопченые 
варено-копченые 
ливерные 
сырокопченые

Второй этап (продвинутый уровень)
УМЕТЬ (применять, анализировать, оценивать, синтезировать): уметь использо­

вать изученный материал в конкретных условиях и в новых ситуациях; осуществлять де­
композицию объекта на отдельные элементы и описывать то, как они соотносятся с це­
лым, 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

3.3. Перечень вопросов для проведения промежуточной аттеста­
ции обучающихся

Контроль знаний по темам модуля проводится по вопросам, представ­
ленным в методических указаниях, в виде теоретических ответов по темати­
ке лабораторной работы с охватом лекционного материала и материала, вы­
несенного на самостоятельную проработку.

1. Ассортимент колбасных изделий.
2. Белковые препараты животного происхождения на основе гидрали- 

затов из свиной шкурки.
3. Белковые препараты животного происхождения на основе гидроли­

затов из говяжьей жилки.
4. Белковые препараты растительного происхождения.
5. Белковые препараты, используемые в мясной промышленности. Ва­

рианты использования сырья в зависимости от автолитических изменений в 
мясе в технологии колбасных изделий.

6. Варка колбасных изделий.
7. Вещества консерванты и красители, применяемые в мясной про­

мышленности.
8. Влияние белковых препаратов животного и растительного проис­

хождения на пищевую и биологическую ценность мясопродуктов.
9. Влияние компонентов фарша на его функциональные характеристи­

ки.
10. Влияние муки и крахмала на качество колбасных изделий.
11. Влияние процесса вымешивания на структурно-механические 

свойства фарша.



12. Влияние различных фосфатов на процессы окисления и цветооб­
разования.

13. Влияние фосфатов на функционально-технологические свойства 
мясного фарша.

14. Дефекты колбас.
15. Диффузионно-осмотические явления при посоле. Интенсифика­

ция процесса посола мясного сырья.
16. Дообвалка кости.
17. Изменение структурно-механических характеристик фарша в 

процессе куттерования.
18. Использование каррагинанов и камедей в технологии колбасного 

производства.
19. Классификация фосфатов.
20. Комплексные добавки, используемые в мясной промышленности. 

Премиксы.
21. Копчение колбасных изделий: назначение, организация произ­

водства, режимы.
22. Кратковременный и длительный посол мясного сырья в техноло­

гии различных видов колбасных изделий.
23. Молочно-белковые препараты, используемые в технологии мясо­

продуктов.
24. Обвалка, жиловка и сортировка мяса, способы обвалки.
25. Обжарка колбасных изделий.

Третий этап (высокий уровень)
ЗНАТЬ (помнить и понимать): студент помнит, понимает и может продемонстрировать 
широкий спектр фактических, концептуальных, процедурных знаний.
УМЕТЬ (применять, анализировать, оценивать, синтезировать): уметь использовать изу­
ченный материал в конкретных условиях и в новых ситуациях; осуществлять декомпози­
цию объекта на отдельные элементы и описывать то, как они соотносятся с целым, выяв­
лять 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.
ВЛАДЕТЬ наиболее общими, универсальными методами действий, познавательными, 
творческими, социально-личностными навыками.

3.4. Перечень тестовых вопросов для предэкзаменационного тестиро­
вания

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



кровяные изделия

2. В колбасных изделиях ГОСТом ограничивается содержание 
соли
влаги
нитрита натрия
фосфатаза
белка

3. Колбасные изделия, остаточное содержание нитрита натрия не допус­
кается превышать 3 мг%

вареные
полукопченые
варено-копченые
ливерные
сырокопченые

4. На качество готового продукта оказывают влияние следующие свой­
ства 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

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

6. 1 сорт говядины - это
мышечная ткань с содержанием не более 6% видимой соединительной и жиро­
вой тканей
мышечная ткань с содержанием не более 20% видимой соединительной и жиро­
вой тканей
мышечная ткань без содержания соединительной и жировой тканей

7. В колбасные изделия добавляют 
свиной жир
шпиг хребтовый 
шпиг боковой



8. Белковые гидролизаты вырабатывают из 
свиной шкурки
говяжьей жилки 
кости

9. Белковые препараты в колбасном производстве используют 
животного происхождения
растительного происхождения 
микробного происхождения

10. Крахмал и муку используют в качестве 
загустителя
гелеобразователя
эмульгатора

11. Каррагинаны и камеди обладают 
гелеобразующей способностью 
эмульгирующей способностью 
водопоглащающей способностью

12. Редуцирующие сахара, способные сдвигать оксиредукционный потен­
циал

сахароза
глюкоза
лактоза
декстроза

13. Нитрит натрия обладает свойствами 
цветообразующими 
антиокислительными 
антибактериальными 
вкусообразующими

14. Фосфатные препараты способны влиять на 
водосвязывающую способность 
водоудерживающую способность 
гелеобразующую способность 
эмульгирующую способность

15. Повысить выход колбасных изделий можно за счет 
добавления воды
добавления фосфатов 
добавления соли
добавления белковых препаратов



добавления каррагинанов и камедей 
добавления сухого молока 
введения вкусоароматических добавок

16. На цветообразование колбасных изделий влияют 
фосфаты
белковые препараты 
поваренная соль 
нитрит натрия 
красители
редуцирующие сахара

17. К консервантам относят 
нитрит натрия
бензоат натрия 
сорбиновая кислота 
аскорбиновая кислота

18. Бактериальные препараты (стартовые культуры) используют в техно­
логии колбас

сырокопченых
сыровяленых
варено-копченых
полукопченых
ливерных

19. Бактериальные препараты преимущественно применяют с целью уско­
рения

процессов созревания
подавления развития гнилостной и санитарно-показательной микрофлоры 
образования вкусоароматических характеристик 
образование цвета
повышенного уровня экологической безопасности готового продукта

20. Премиксы - это
многокомпонентные смеси пищевых добавок
антиокислители
фосфатсодержащие препараты

21. Установите последовательность технологических операций при произ­
водстве вареных колбас

варка
вязка, клипсование 
измельчение



куттерование
обжарка
осадка
охлаждение
подготовка сырья
посол
разделка, обвалка, жиловка 
упаковка, хранение, реализация 
шприцевание

22. Установите последовательность технологических операций при произ­
водстве варено-копченых колбас

варка
горячее копчение
измельчение
осадка
подготовка сырья 
посол
приготовление фарша 
разделка, обвалка, жиловка 
сушка
упаковка, хранение, реализация
формование
холодное копчение

23. Установите последовательность технологических операций при произ­
водстве ливерных колбас

варка в котлах 
варка в термокамерах 
вязка
измельчение 
навешивание на рамы 
охлаждение в камерах 
охлаждение под душем 
подготовка сырья 
приготовление фарша на куттере 
прием сырья
упаковка, хранение реализация 
шприцевание

24. Разделку говяжьей полутуши для колбасного производства производят 
на

5 частей 
3 части



7 частей 
9 частей

25. Посол бывает 
кратковременный 
длительный
диффузионно-осмотический

26. Измельчение мяса в колбасном производстве бывает 
тонкое
шрот 
в кусках

27. Для приготовления фарша колбасных изделий применяют 
волчки
куттера
фаршемешалки
шпигорезки
шприцы

28. Установите последовательность закладки сырья при производстве ва­
реных колбас

2/3 воды 
жирное сырье 
крахмал 
нежирное сырье
пряности, вкусоароматические добавки 
фосфаты, белковые препараты 
шпиг на разрез

29. Температура фарша вареных колбасных изделий не должна превышать, 
С

10-12
5
15-16
0-1

30. Осадка колбас бывает 
кратковременная 
длительная 
ускоренная 
медленная 
быстрая



31. Ливерные колбасы от паштетов отличаются 
количеством жира
рецептурой
наличием нитрита натрия 
использованием искусственной оболочек 
маркировкой

32. Изделия в оболочках, изготовленные из фарша, которые получают из 
предварительно сваренного мяса и клеедающих субпродуктов, прессо­
ванных и охлажденных называют

студнями
зельцами
паштетами

33. Холодное копчение проводят при температуре, С 
70-72
18-22
35-50

34. Варку колбасных изделий осуществляют до температуры в центре ба­
тона до:

70
71
72
73-75
75-85

35. Для получения коптильного дыма наиболее рационально использовать 
опилки из :

дуба
бука
березы
сосны
вишни

36. Сушка колбасных изделий осуществляется при производстве колбас 
ливерных
вареных
полукопченых
варено-копченых
сыровяленых

37. Подсушку батонов колбас проводят с целью 
цветообразования



лучшего проникновения коптильного дыма 
увеличения выхода готовой продукции

38. Цель обжарки
доведение продукта до готовности
распад нитрита и образование нитрозопигментов
подсушить поверхность батонов

39. Охлаждение готовых батонов в воде проводят до температуры в цен­
тре, С

27-30
8-12
35-40

40. Продолжительность варки колбасных изделий зависит от 
диаметра батонов
вида колбасных изделий 
используемой термокамеры 
используемой греющей среды

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

неправильный ответ. Итоговая оценка по тесту формируется путем суммирования 
набранных баллов и отнесения их к общему количеству вопросов в задании. Помножив 
полученное значение на 100%, можно привести итоговую оценку к традиционной следу­
ющим образом:
Процент правильных ответов Оценка

90 -  100% От 16 баллов и/или «отлично»

70 -89 % От 12 до 15 баллов и/или «хорошо»

50 -  69 % От 9 до 11 баллов и/или «удовлетворительно» 

менее 50 % От 0 до 8 баллов и/или «неудовлетворительно»

3.5. Перечень вопросов к экзамену
1. Ассортимент колбасных изделий. Требования к качеству готовой про­

дукции.
2. Белковые препараты животного происхождения на основе гидрализа- 

тов из свиной шкурки, их функционально-технологические свойства.
3. Белковые препараты животного происхождения на основе гидролиза­

тов из говяжьей жилки, их функционально-технологические характе­
ристики.

4. Белковые препараты растительного происхождения. Их функциональ­
ные свойства и влияние на эмульгирующую и гелеобразующую спо­
собность фаршей колбасных изделий.



5. Белковые препараты, используемые в мясной промышленности. Их 
функционально-технологические свойства и роль в технологии мясо­
продуктов.

6. Варианты использования сырья в зависимости от автолитических из­
менений в мясе в технологии колбасных изделий.

7. Варка колбасных изделий: назначение, организация производства, ре­
жимы.

8. Вещества консерванты и красители, применяемые в мясной промыш­
ленности.

9. Влияние белковых препаратов животного и растительного происхож­
дения на пищевую и биологическую ценность мясопродуктов.

10. Влияние компонентов фарша на его функциональные характеристики.
11. Влияние муки и крахмала на качество колбасных изделий.
12. Влияние процесса вымешивания на структурно-механические свойства 

фарша.
13. Влияние различных фосфатов на процессы окисления и цветообразо­

вания.
14. Влияние фосфатов на функционально-технологические свойства мяс­

ного фарша.
15. Дефекты колбас, зависящие от нарушения требований всех технологи­

ческих операций при изготовлении вареных колбасных изделий.
16. Дефекты колбас, зависящие от нарушения требований всех технологи­

ческих операций при изготовлении варено-копченых колбасных изде­
лий.

17. Дефекты колбас, зависящие от нарушения требований всех технологи­
ческих операций при изготовлении сырокопченых колбасных изделий.

18. Дефекты колбас, зависящие от нарушения требований всех технологи­
ческих операций при изготовлении полукопченных колбасных изде­
лий.

19. Дефекты колбас, зависящие от нарушения требований всех технологи­
ческих операций при изготовлении сыровяленых колбасных изделий.

20. Диффузионно-осмотические явления при посоле. Интенсификация 
процесса посола мясного сырья.

21. Дообвалка кости. Использование мясной массы в колбасном производ­
стве.

22. Изменение структурно-механических характеристик фарша в процессе 
куттерования. Организация процесса куттерования.

23. Использование каррагинанов и камедей в технологии колбасного про­
изводства.

24. Классификация фосфатов. Влияние фосфатов на водосвязывающую и 
эмульгирующую способность мясных фаршей.

25. Комплексные добавки, используемые в мясной промышленности. 
Премиксы.



26. Копчение колбасных изделий: назначение, организация производства, 
режимы.

27. Кратковременный и длительный посол мясного сырья в технологии 
различных видов колбасных изделий.

28. Молочно-белковые препараты, используемые в технологии мясопро­
дуктов. Их функционально-технологические характеристики, биоло­
гическая ценность.

29. Обвалка, жиловка и сортировка мяса, способы обвалки. Техника и ор­
ганизация операции. Направления совершенствования обвалки, жи- 
ловки, сортировки мяса.

30. Обжарка колбасных изделий: назначение, организация производства, 
режимы.

31. Охлаждение колбасных изделий: назначение, организация производ­
ства, режимы.

32. Подготовка шпика, его измельчение и введение в фарш колбасных из­
делий. Конструкция шпигорезок.

33. Понятие о фарше, его составе, структуре и свойствах для различных 
видов колбас. Рецептура, сорт и виды колбасных изделий.

34. Приготовление фарша различных видов колбас, измельчение, куттеро- 
вание и дозирование, перемешивание компонентов. Техника и органи­
зация операции. Дефекты колбас, зависящие от нарушения требований 
при составлении фарша.

35. Производство зельцев и студней: особенности технологических опера­
ций, режимы и оборудование для производства.

36. Производство ливерных колбас и паштетов: особенности технологиче­
ских операций, режимы и оборудование для производства.

37. Пряности, приправы и вкусоароматические добавки, используемые в 
колбасном производстве.

38. Разделка туш для колбасного производства. Виды разделок. Техника и 
организация операций.

39. Сушка колбасных изделий: назначение, организация производства, 
режимы.

40. Сырье и материалы для производства колбасных изделий. Требования 
к качеству сырья и материалов.

41. Термическая обработка колбасных изделий: общая характеристика, 
цель, сущность операций, режимы.

42. Технологическая схема техника и организация производства вареных 
колбас.

43. Технологическая схема, техника и организация операции производства 
субпродуктовых колбас.

44. Технологическая схема, техника и организация операции производства 
студней и зельцев.

45. Технологическая схема, техника и организация производства полу­
копченых колбас.



46. Технологическая схема, техника и организация производства варено­
копченых колбас.

47. Технологическая схема, техника и организация производства ливер­
ных колбас.

48. Технологическая схема, техника и организация производства мясных 
хлебов.

49. Технологическая схема, техника и организация производства паште­
тов.

50. Технологическая схема, техника и организация производства сарделек.
51. Технологическая схема, техника и организация производства сосисок.
52. Технологическая схема, техника и организация производства сыровя­

леных колбас.
53. Технологическая схема, техника и организация производства сыро­

копченых колбас.
54. Технология приготовления белково-жировой эмульсии из говяжьей 

жилки.
55. Технология приготовления белково-жировых эмульсий из свиной 

шкурки.
56. Технология приготовления гелей из белковых препаратов животного и 

растительного происхождения.
57. Ускоренная технология производства сырокопченых и сыровяленых 

колбас.
58. Физическая природа процесса шприцевания. Типы шприцов. Непре­

рывно поточная формовка колбасных изделий.
59. Формовка колбас. Характеристика операции. Изменение структурно­

механических свойств фарша при шприцевании. Техника и организа­
ция операции. Дефекты колбас, зависящие от качества формовки. Под­
готовка оболочек и набивка

60. Характеристика и роль бактериальных и ферментных препаратов, ис­
пользуемых в технологии колбасных изделий.

61. Характеристика и роль используемых сахаров в технологии колбасных 
изделий.

62. Характеристика и роль посолочных веществ, используемых в техноло­
гии колбасных изделий.

63. Характеристика мясного сырья, используемого в колбасном производ­
стве.

64. Характеристика оболочек для колбасных изделий. Требования к каче­
ству. Преимущества и недостатки оболочек.

65. Цель и назначение осадки. Кратковременная и длительная осадка: ор­
ганизация операции, режимы.

66. Цель и степень измельчения мясного сырья в зависимости от вида 
колбасных изделий. Режущий механизм машин и характер измельче­
ния мяса на волчке и куттере.

Критерии оценки:
- Отлично.



- Хорошо.
- Удовлетворительно.
- Неудовлетворительно.

3.6. Ситуационные задачи
1. В цех разделки, обвалки и жиловки привезли говядину в полутушах. Какой 
будет средний выход жилованной говядины высшего, 1-го и 2-го сорта от 
массы жилованного мяса?

2. Для переработки в цех обвалки и жиловки доставили свинину. Как делится 
свинина по сортам и каков будет средний выход каждого полученного сорта 
в % от массы жилованного мяса?

3. Отдел производственно-ветеринарного контроля (ОПВК) указывает на 
выработку недоброкачественных вареных колбас типа «Подольская» I сорта. 
Вид дефекта -  отсутствие монолитности, «слоистость» фарша на разрезе. 
Проанализируйте ситуацию, определите возможные причины возникновения 
дефекта, примите соответствующие решения.

4. В готовых вареных колбасах, приготовление фарша для которых произво­
дили с использованием казеината натрия, на разрезе видны включения белого 
цвета (не шпик). ОПВК считает их наличие отклонением от ГОСТ. 
Проанализируйте ситуацию, определите возможные причины возникновения 
дефекта, примите соответствующее решение.

5. 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?

6. После применения термообработки в режиме «подсушки -  обжарки -  вар­
ки» и выгрузки рам у 8% батонов вареной колбасы «Прима» I сорта обнару­
жен разрыв оболочки. Проанализируйте ситуацию, определите причины воз­
никновения дефекта, примите соответствующие решения.

7. В связи с повышенным уровнем микробиологической обсемененности 
ОПВК забраковал партию вареных колбас «Отдельная» I сорта, изготовлен­
ную по ГОСТ 52196-2011 с применением мясной массы механической обвал­
ки. Проанализируйте ситуацию, определите возможные причины возникно­
вения дефекта, примите соответствующие решения.

8. По окончании обжарки оболочка полукопченых колбас имеет темно­
коричневый цвет с серым оттенком, на матовой поверхности имеются следы 
копоти. Установите причины, примите соответствующие решения.

9. По окончании процесса сушки сырокопченых колбас у готовых изделий



обнаружено:
а) выраженная внешняя деформация батонов (слипы)
б) появление на разрезе серых пятен
в) появление белого налета на батонах
Проанализируйте каждую ситуацию, определите возможные причины воз­
никновения дефектов, примите соответствующие решения.

10. При проведении органолептической оценки партии колбасы «Свиная» 
высшего сорта установлено наличие неравномерного распределения шпика. 
На продольном разрезе батона видны сплошные зоны, образованные шпи­
ком. Проанализируйте ситуацию, определите возможные причины возникно­
вения дефекта, примите соответствующие решения.

11. Отдел качества 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. На мясокомбинат поступила говядина 1 категории в количестве 20 полу- 
туш (масса 1 полутуши 110 кг). Определите количество мяса жилованного и 
жира после обвалки (выход 75,5%).

13. Из сырьевого цеха поступило жилованное рассортированное сырье. По 
каким принципам сырье следует направлять на измельчение, выбирать спо­
соб посола, продолжительность выдержки?

14. Определите массу мяса на костях, если количество жилованной говядины 
370 кг, а на остальное получаемое сырье доля при разделке составляет:
- кость 23,5%;
- сухожилия и хрящи 3,4%;
- технических зачисток 0,9%;
- потери 0,1%.

15. При производстве вареных колбасных изделий использование парного мя­
са позволяет увеличить выход и качество готовой продукции. Каковы осо­
бенности в технологии и организации процесса переработки парного мяса?

16. Определите выход мясопродукта, если масса готового продукта составила 
500 кг, масса составленного на куттере фарша 625 кг, масса батонов до тер­
мообработки 630 кг, а масса несоленого сырья -  400 кг.

17. Определить массу свинины на костях, если живая масса животного 200 
кг, а убойный выход свинины в шкуре 67,7 %.



18. Необходимо произвести формование 600 кг фарша вареных колбас в ис­
кусственную оболочку типа «Фиброус», фаршеемкость которой 10 м оболоч­
ки составляет 45,5 кг, а расход оболочки на 1 тонну изделий -  220 м. Опреде­
лите потребное количество оболочки.

19. Потребное количество нитрита натрия составляет 7,5 г на 100 кг несоле­
ного сырья. Рассчитать необходимое количество внесения нитритной соли 
для компенсации нитрита натрия, если последнего в составе нитритной соли 
составляет 0,55% к общей массе.

20. Произведите 15%-ную замену мясного сырья соевым изолятом в указан­
ной рецептуре колбасы вареной._______________________
Сырье несоленое, кг на 100 кг
Говядина жилованная 1 сорта 35
Свинина жилованная полужирная 60
Яйца куриные или меланж 2
Молоко коровье сухое цельное или обезжиренное 3
ИТОГО: 100
Пряности и материалы, г на 100 кг несоленого сырья
Соль поваренная пищевая 800
Нитритная соль 1290
Сахар-песок или глюкоза 120
Перец черный или белый молотый 120
Перец душистый молотый 80
Орех мускатный или кардамон молотые 40

21. Произведите 10%-ную замену мясного сырья молочным белково­
углеводным препаратом «Лактобел», содержащим 26 % белка, в указанной 
рецептуре колбасы полукопченой._____________________
Сырье несоленое, кг на 100 кг
Говядина жилованная 2 сорта 50
Свинина жилованная полужирная 25
Шпик боковой кусочками не более 6 мм 25
ИТОГО: 100
Пряности и материалы, г на 100 кг несоленого сырья
Соль поваренная пищевая 1640
Нитритная соль 1360
Сахар-песок или глюкоза 135
Перец черный или белый молотый 90
Чеснок свежий очищенный 75

22. Произвести расчет сырья для производства 2100 кг колбасы бараньей 2 
сорта, выход которой составляет 71% от массы несоленого сырья.
Сырье несоленое, кг на 100 кг
Говядина жилованная 2 сорта 10
Баранина жилованная односортная 80
Шпик боковой, грудинка или жир-сырец бараний подкожный или 
курдючный

10

ИТОГО: 100
Пряности и материалы, г на 100 кг несоленого сырья
Соль поваренная пищевая 1640
Нитритная соль 1360



Сахар-песок или глюкоза 100
Перец черный или белый молотый 100
Кориандр или тмин молотые 200
Чеснок свежий очищенный измельченный 50

23. Произвести расчет сырья для производства 2-х тонн сарделек говяжьих 1 
сорта, выход которых составляет 121% от массы несоленого сырья.
Сырье несоленое, кг на 100 кг
Говядина жилованная 1 сорта 40
Говядина жилованная 2 сорта 50
Жир-сырец говяжий или свиной 10
ИТОГО: 100
Пряности и материалы, г на 100 кг несоленого сырья
Соль поваренная пищевая 1260
Нитритная соль 1240
Сахар-песок или глюкоза 80
Перец черный или белый молотый 110
Кориандр молотый 110
Чеснок свежий очищенный консервированный 120

24. Произвести расчет сырья для производства 1200 кг колбасы вареной та­
ганская свиная заданного химического состава, выход которой составляет 
116% от массы несоленого сырья._____________________
Сырье несоленое, кг на 100 кг
Говядина жилованная колбасная 32,5
Свинина жилованная колбасная 24
Белок соевый изолированный или натрия казеинат 1,3
Мука пшеничная или крахмал картофельный 2
Вода на гидратацию соевого белка или казеината 5,2
Структурные компоненты, кг на 100 кг:
Свинина жилованная колбасная (кусочки размером 3.. .6 или 
12...16 мм)

35

ИТОГО: 100
Пряности и материалы, г на 100 кг несоленого сырья
Соль поваренная пищевая 1230
Нитритная соль 1270
Сахар-песок или глюкоза 98
Перец черный или белый молотый 150
Перец красный молотый 33
Орех мускатный или кардамон молотые 120
Чеснок свежий очищенный измельченный 163

25.Произвести расчет сырья для производства 2300 кг колбасы кровяной кре­
стьянской 2 сорта, выход которой составляет 94% от массы несоленого сы­
рья̂ _______________________________________________
Сырье несоленое, кг на 100 кг
Соединительная ткань и хрящи от жиловки мяса, шкурка свиная 
или межсосковая часть вареные в любом соотношении

35

Жир свиной топленый 5
Кровь пищевая сырая 35
Крупа ячневая или перловая вареная 25
ИТОГО: 100
Пряности и материалы, г на 100 кг несоленого сырья
Соль поваренная пищевая 420
Нитритная соль 1580
Перец черный или белый молотый 70



Гвоздика молотая 50
Корица молотая 30
Лук репчатый свежий очищенный измельченный 2000



Пример экзаменационного билета

Экзаменационный билет

Министерство сельского хозяйства Российской Федерации 
Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение выс­
шего образования «Белгородский государственный аграрный университет

имени В.Я. Горина»
(ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ)

Факультет____________________________________
Кафедра___________________________________________

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 1

Дисциплина______________
Направление подготовки /специальность______________________

1. Ассортимент колбасных изделий. Требования к качеству готовой 
продукции.* *

2. Технологическая схема, техника и организация производства сыро­
копченых колбас. **

3. Определите выход мясопродукта, если масса готового продукта соста­
вила 500 кг, масса составленного на куттере фарша 625 кг, масса батонов до 
термообработки 630 кг, а масса несоленого сырья -  400 кг.***

Экзаменатор___

Заведующий кафедрой

« » 20 г.

И.О. Фамилия
(подпись)

И.О.Фамилия
(подпись)

* В опрос для п роверки  ур о вн я  обученност и ЗНАТЬ
** В опрос для п роверки  ур о вн я  обученност и УМЕТЬ
***В опрос (задача/задание) для п роверки  ур о вн я  обученност и ВЛАДЕТЬ

Критерии оценивания
См. ниже в п.4.

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

Процедура оценки знаний умений и навыков и (или) опыта деятельно-

1
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сти, характеризующих этапы формирования компетенций, производится пре­
подавателем 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 се­
бя изучение законченного раздела, части дисциплины.

Основными видами текущего контроля знаний, умений и навыков в те­
чение каждого модуля учебной дисциплины являются защиты лабораторных 
работ, тестовый контроль, устный опрос, рубежные контроли.

Студент должен выполнить все контрольные мероприятия, предусмот­
ренные в модуле учебной дисциплины к указанному сроку, после чего пре­
подаватель проставляет балльные оценки, набранные студентом по результа­
там текущего контроля модуля учебной дисциплины.
Контрольное мероприятие считается выполненным, если за него студент по­
лучил оценку в баллах, не ниже минимальной оценки, установленной про­
граммой дисциплины по данному мероприятию.

Промежуточная аттестация обучающихся проводится в форме экзаме­
на

Экзамен проводится в устной или письменной форме по утвержден­
ным билетам. Каждый билет содержит по два вопроса, и третьего, вопроса 
или задачи, или практического задания.

Первый вопрос в экзаменационном билете - вопрос для оценки уровня 
обученности «знать», в котором очевиден способ решения, усвоенный сту­
дентом при изучении дисциплины.

Второй вопрос для оценки уровня обученности «знать» и «уметь», ко­
торый позволяет оценить не только знания по дисциплине, но и умения ими 
пользоваться при решении стандартных типовых задач.

Третий вопрос (задача/задание) для оценки уровня обученности «вла­
деть», содержание которого предполагает использование комплекса умений и 
навыков, для того, чтобы обучающийся мог самостоятельно сконструировать 
способ решения, комбинируя известные ему способы и привлекая имеющие­
ся знания.

По итогам сдачи экзамена выставляется оценка.
Критерии оценки знаний обучающихся на экзамене:
• оценка «отлично» выставляется, если обучающийся обладает глубо­

кими и прочными знаниями программного материала; при ответе на все во­
просы билета продемонстрировал исчерпывающее, последовательное и логи­
чески стройное изложение; правильно сформулировал понятия и закономер­
ности по вопросам; использовал примеры из дополнительной литературы и 
практики; сделал вывод по излагаемому материалу;

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

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

• оценка «неудовлетворительно» выставляется, если обучающийся не 
знает значительную часть программного материала; допустил существенные 
ошибки в процессе изложения; не умеет выделить главное и сделать вывод; 
приводит ошибочные определения; ни один вопрос билета не рассмотрен до 
конца, даже при помощи наводящих вопросов преподавателя.

Основным методом оценки знаний, умений и навыков и (или) опыта де­
ятельности, характеризующих этапы формирования компетенций является 
балльно-рейтинговая система, которая регламентируется Положением о 
балльно-рейтинговой системе оценки обучения в ФГБОУ ВО Белгородский 
ГАУ.

Основными видами поэтапного контроля результатов обучения студен­
тов являются: рубежный рейтинг, творческий рейтинг, рейтинг личностных 
качеств, рейтинг сформированности прикладных практических требований, 
промежуточная аттестация.

Уровень развития компетенций оценивается с помощью рейтинговых 
баллов.

Рейтинги Характеристика рейтингов Максимум
баллов

Рубежный Отражает работу студента на протяжении всего перио­
да изучения дисциплины. Определяется суммой бал­
лов, которые студент получит по результатам изучения 
каждого модуля.

60

Творческий Результат выполнения студентом индивидуального 
творческого задания различных уровней сложности, в 
том числе, участие в различных конференциях и кон­
курсах на протяжении всего курса изучения дисципли­
ны.

5

Рейтинг лич­
ностных ка­
честв

Оценка личностных качеств обучающихся, проявлен­
ных ими в процессе реализации дисциплины (модуля) 
(дисциплинированность, посещаемость учебных заня­
тий, сдача вовремя контрольных мероприятий, ответ­
ственность, инициатива и др.)

10

Рейтинг сфор­
мированности 
прикладных 
практических 
требований

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

+
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Промежуточ­
ная аттестация

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

25

Итоговый рей­
тинг

Определяется путём суммирования всех рейтингов 100

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

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

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

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

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

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

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

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

Максимальная сумма рейтинговых баллов по учебной дисциплине со­
ставляет 100 баллов.
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Оценка «зачтено» ставится в том случае, если итоговый рейтинг сту­
дента составил 51 балл и более.

Оценка «не зачтено» ставится в том случае, если итоговый рейтинг 
студента составил менее 51 балла.

По дисциплине с экзаменом необходимо использовать следующую 
шкалу пересчета суммарного количества набранных баллов в четырехбалль­
ную систему:

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

баллов
85,1-100
баллов


