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I. ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ДИСЦИПЛИНЫ
1.1. Цель изучения дисциплины состоит в формировании у сту

дентов прочных знаний и умений в отрасли физико-химических и биохими
ческих основ производства мяса и мясных продуктов.

1.2. Задачи:
В задачи дисциплины входит приобретение теоретических знании 

химического состава, структуры и свойств компонентов мясного сырья, ме
ханизмов их превращения в процессе хранения и переработки, влияние раз
личных факторов на скорость и глубину процессов, изучение основ рацио
нальною управления технологическими процессами, гарантированного полу
чения продуктов высокою качества и заданных свойств.

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

2.1. Цикл (раздел) ОПОП, к которому относится дисциплина
«Физико-химические и биохимические основы производства мяса и 

мясных продуктов» входит в вариативную часть обязательных дисциплин
(Б1.В.07) основной профессиональной образовательной программы. 

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

1. Х имия
2. М икробиология пищ евы х продуктов
3. О бщ ая технология мясной отрасли
4. А натомия и гистология сельскохозяйственны х ж ивот
ных

Требования к предвари
тельной подготовке обуча
ющихся

знать:
-тканевы й хим ический состав мяса, механизмы  их био
синтеза и приж изненны х функций;
-биохимическую  характеристику мяса, роль ф ерм ентов в 
посмертны х превращ ениях тканей;
-факторы определяю щ ие качество и свойства мяса 
уметь:
- организовы вать входной контроль качества сырья и 
вспом огательны х материалов, производственны й кон
троль полуфабрикатов, параметров технологических про
цессов и контроль качества готовой продукции

владеть:
-терм инам и и определениям и дисциплины:
-методами анализа и оценки ф изико-хим ических и био
хим ических процессов;
-теоретическими знаниям и об автолитических изменениях 
в мясе и их влиянии на свойства мясного сырья и продук
тов;
- теоретическими знаниями механизмов м икробиологиче
ских процессов и их влияние на свойства мясного сырья и 
продуктов:
-методологией управления технологическим и процессами 
в получении мясны х продуктов с заданны м и свойствами 
и качеством.
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Дисциплина является последующей для таких дисциплин как техноло
гия мяса и мясных продуктов, основы разработки и внедрения новых видов 
мясных продуктов, частные технология в мясоперерабатывающей отрасли.

III. ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ
ДИСЦИП ЛИНЫ, СООТВЕТСТВУЮЩИЕ ФОРМИРУЕМЫМ КОМПЕТЕНЦИЯМ

Коды
компе
тенций

Формулировка компетенции Планируемые результаты обучения по дис
циплине

ПК-5 способность организовы вать 
входной контроль качества сы 
рья и вспом огательны х м атериа
лов, производственны й контроль 
полуфабрикатов, параметров 
технологических процессов и 
контроль качества готовой про
дукции

Знать: входной контроль качества сырья и 
вспом огательны х материалов, производствен
ный контроль полуфабрикатов, параметров 
технологических процессов и контроль качества 
готовой продукции
Уметь: организовы вать входной контроль каче
ства сырья и вспом огательны х материалов, про
изводственный контроль полуфабрикатов, па
раметров технологических процессов и кон
троль качества готовой продукции
Владеть: навы ками организации входной кон
троль качества сырья и вспом огательны х м ате
риалов, производственны й контроль полуфаб
рикатов, параметров технологических процес
сов и контроль качества готовой продукции

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

4.1. Распределение объема учебной работы по формам обучения

Вид работы
Объем учеб

ной
работы, час

Формы обучения (вносятся данны е по реализуем ы м  формам) Очная
Семестр (курс) изучения дисциплины 4
О бщ ая трудоемкость, всего, час 216

зачетные единицы 6
Контактная работа обучающихся с преподавателем

Аудиторные занятия (всего) 72
В том  числе:
Л екции 36
Л абораторны е занятия 36
П рактические занятия -
Иные виды работ  в соответствии с учебным планом (учебная практи-
ка)
Внеаудиторная работа 18
В том  числе:
Контроль самостоятельной работы  (на 1 подгруппу в форме компью - *
терного тестирования)
К онсультации согласно графику кафедры 18
Иные виды работ  в соответствии с учебным планом (курсоваяработа,
РГЗ и др.)
Промежуточная аттестация 10
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В том  числе:
Зачет -
Экзамен (на 1 группу) 8
К онсультация предэкзам енационная (на 1 группу) 2
Контроль 28

Самостоятельная работа обучающихся 116
Самостоятельная работа обучающихся (всего) 116
в том  числе:
Самостоятельная работа по проработке лекционного материала (60%  от 
объема лекций)

22

Самостоятельная работа по подготовке к лабораторны м  и практическим 
занятиям  (60%  от объема аудиторны х занятий)

22

Работа над тем ами (вопросами), вы несенны ми на самостоятельное изу
чение

46

Самостоятельная работа по видам индивидуальны х заданий: контроль
ная работа

10

П одготовка к экзамену 16
П рим ечание:*осущ ествляется на аудиторны х занятиях

4.2 Общая структура дисциплины и виды учебной работы обучения
Наименование модулей и разделов дисци

плины
Объемы видов учебной работы по формам обучения, час

Очная форма обучения

Вс
ег

о

Л
ек

ци
и

Л
аб

ор
ат

ор
ны

е
за

ня
ти

я

П
ра

кт
ич

ес
ки

е
за

ня
ти

я

В
не

ау
ди

то
рн

ая
 

ра
бо

та
 и

 п
р.

ат
т.

С
ам

ос
то

ят
ел

ьн
ая

ра
бо

та

i 2 3 4 5 6 7
Модуль 1. «Тканевой, химический состав и 

пищевая ценность мяса» 122 22 26 - 10 64

1. Строение, состав и свойства мышечной 
ткани. Морфологический и химический со
став

20 4 4 -

ЙйS'3̂
1
1к
*3

12

2. Строение, состав и свойства соедини
тельной ткани мяса. Пищевая и про
мышленная ценность.

14 2 4 - 8

3. Строение, состав и свойства костной и 
хрящевой тканей мяса 18 4 4 - 10

4. Строение, состав и свойства покровной 
ткани и ее производных. Направления ис
пользования

20 2 2 - 16

5. Строение, состав и свойства жировой 
ткани мяса 12 2 4 - 6

6. Состав и свойства крови. Морфологиче
ский и химический состав 14 4 4 - 6

7. Характеристика мяса как объекта техно
логии. Показатели качества мяса 8 2 2 - 4

Итоговое занятие по модулю 1 6 2 2 - 2
Модуль №2

«Автолитические изменения мяса и изме
нение свойств мяса и мясопродуктов под 
действием ферментов микроорганизмов»

68 14 10 - 8 36

1. Автолитические изменения мяса. Поня
тие об автолизе, стадии автолиза. 28 6 4 -

НЮшчu/iон 18
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Наименование модулей и разделов дисци
плины

Объемы видов учебной работы по формам обучения, час

Очная форма обучения

Вс
ег

о

Л
ек

ци
и

Л
аб

ор
ат

ор
ны

е
за

ня
ти

я

П
ра

кт
ич

ес
ки

е
за

ня
ти

я

В
не

ау
ди

то
рн

ая
 

ра
бо

та
 и

 п
р.

ат
т.

С
ам

ос
то

ят
ел

ьн
ая

ра
бо

та

1 2 3 4 5 6 7
2. Изменение свойств мяса и мясопродуктов 
под действием ферментов микроорганизмов. 
Способы консервирования мяса. Понятие о 
концепции барьерной технологии пищевых 
продуктов

30 8 4 - 18

Итоговое занятие по модулю 2 2 - 2 - -

Подготовка контрольной работы 10 - - - 10
Экзамен 16 - - - - 16

4.3 Структура и содержание дисциплины по формам обучения
Наименование модулей и разделов дисциплины Объемы видов учебной работы по формам обу

чения, час
Очная форма обучения

Вс
ег

о

Л
ек

ци
и

Xлм
аоол
Ч П

ра
кт

. з
ан

я
ти

я

Вн
еа

уд
ит

.
ра

бо
та

С
ам

ос
т.

 р
а

бо
та

1 2 3 4 5 6 7

Модуль 1. «Тканевой, химический состав и пищевая 
ценность мяса» 122 22 26 - 10 64

1. Строение, сост ав и свойст ва м ыш ечной ткани. 
М орфологический и химический сост ав

20 4 4 -
К

он
су

ль
т

ац
ии

12

1.1. Морфологический и химический состав. По морфо
логическому строению различают два типа мышечной 
ткани: поперечно-полосатую к гладкую. Белки мышеч
ной ткани, их локализация, свойства. Ферменты.

10 2 2 - 6

1.2. Небелковые компоненты, их биохимическое и тех
нологическое значение. Биологические функции мы
шечной ткани. Химический состав мышечной ткани. 
Липиды и углеводы мышечной ткани.

10 2 2 - 6

2. Строение, сост ав и свойст ва соединит ельной т ка
ни мяса. П ищ евая и промыш ленная ценность.

14 2 4 - 8

2.1. Соединительная ткань (рыхлая и плотная), хрящевая 
и костная. 6 - 2 - 4

2.2. Жировая ткань является разновидностью рыхлой 
соединительной ткани. 6 2 2 - 2

2.3. Строение соединительной ткани. Виды соедини
тельной ткани. Химический состав. Коллаген и эластин. 
Пищевая и промышленная ценность.

2 - - - 2

3. Строение, сост ав и свойст ва костной и хрящ евой  
т каней м яса

18 4 4 - 10

3.1. Хрящевая ткань является одним из компонентов ске
лета. Она выполняет опорную и механическую функ
ции. Хрящевая и нервная ткани.

10 2 2 - 6

3.2. Строение и химический состав. Костная ткань. Стро- 8 2 2 - 4
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Наименование модулей и разделов дисциплины Объемы видов учебной работы по формам обу
чения, час

Очная форма обучения

Вс
ег

о

Л
ек

ци
и

Xлм
аоол
Ч П

ра
кт

. з
ан

я
ти

я

Вн
еа

уд
ит

.
ра

бо
та

С
ам

ос
т.

 р
а

бо
та

1 2 3 4 5 6 7

ение кости, разновидности, химический состав. Харак
теристика органической и неорганической частей.
4. Строение, сост ав и свойст ва покровной т кани и ее 
производных. Н аправления использования

20 2 2 - 16

4.1. Строение, состав и свойства. Функции покрова тка
ни и ее производных. Направления использования 20 2 2 - 16

5. Строение, сост ав и свойст ва ж ировой ткани мяса 12 2 4 - 6
5.1. Строение, состав и свойства жировой ткани. Физи
ко-химические свойства жиров. Гидролиз и окисление 
жиров. Принципы предохранения жиров от порчи.

8 2 2 - 4

5.2. Белки и ферменты ткани. География распростране
ния ткани в туше животных и птицы. Биологическая 
функция ткани. Пищевая и промышленная ценность.

4 - 2 - 2

6. Сост ав и свойст ва крови. М орф ологический и х и 
мический сост ав

14 4 4 - 6

6.1. Морфологический, химический состав и свойства 
крови. Биологические функции крови. Строение и свой
ства белков крови.

8 2 2 - 4

6.2. Небелковые компоненты крови. Пищевая ценность 
крови и ее фракций. Пути промышленного использова
ния.

6 2 2 - 2

7. Характ ерист ика м яса как объект а т ехнологии. 
П оказат ели качест ва мяса

8 2 2 - 4

7.1. Промышленное понятие о мясе. Тканевый и хими
ческий состав мяса. Пищевая и биологическая ценность. 4 1 1 - 2

7.2. Органолептические и технологические показатели 
качества. Факторы, определяющие качество мяса. Роль 
мяса в питании человека.

4 1 1 - 2

Итоговое занятие по модулю 1 6 2 2 - 2
Модуль 2. «Автолитические изменения мяса и изме
нение свойств мяса и мясопродуктов под действием 
ферментов микроорганизмов»

68 14 10 - 8 36

1. А вт олит ические изменения мяса. П онят ие об ав
толизе, ст адии автолиза.

28 6 4 -

К
он

су
ль

т
ац

ии

18

1.1.Понятие об автолизе. Автолитические превращения 
мышечной ткани. Стадии автолиза. Изменения в угле
водной и белковой системах мяса при автолизе. Факто
ры, влияющие на интенсивность автолитических пре
вращений.

16 4 2 - 10

1.2. Современные представления о ходе автолитических 
изменений в мясе различных групп качества (NOR. PSE. 
DFD). Автолитические изменения жировой ткани, кро
ви, их значение.

12 2 2 - 8

2. И зм енение свойст в м яса и м ясопродукт ов под дей
ст вием ф ермент ов микроорганизмов. Способы кон
сервирования мяса. П онят ие о концепции барьерной  
т ехнологии пищ евых продуктов.

30 8 4 - 18

2.1. Механизм гнилостной порчи мяса и других продук
тов убоя. Изменение показателей качества мяса. Клас
сификация мяса по степени свежести.

8 2 2 - 4
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Наименование модулей и разделов дисциплины Объемы видов учебной работы по формам обу
чения, час

Очная форма обучения

Вс
ег

о

Л
ек

ци
и

XсЗсо
ЛООл
ч П

ра
кт

. з
ан

я
ти

я

Вн
еа

уд
ит

.
ра

бо
та

С
ам

ос
т.

 р
а

бо
та

1 2 3 4 5 6 7

2.2. Технологические приемы торможения и предотвра
щения микробиальной порчи мяса и мясопродуктов. 6 2 - - 4

2.3. Понятие о концепции барьерной технологии пище
вых продуктов. Важнейшие факторы (барьеры) и их 
возможные комбинации.

4 2 - - 2

2.4. Биохимические основы использования конкуриру
ющих микроорганизмов в технологии мясопродукт, 
комбинаций традиционных и потенциальных сохраня
ющих факторов.

10 2 - - 8

Итоговое занятие по модулю 2 2 - 2 - -

Подготовка контрольной работы 10 - - - 10 -

Экзамен 16 - - - - 16

V. ОЦЕНКА ЗНАНИИ И ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 
ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ И ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ ОБУ
ЧАЮЩИХСЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ

5.1. Формы контроля знаний, рейтинговая оценка и формируемые 
компетенции (дневная форма обучения)_______________
№
п/п

Н аим енование рейтингов, 
модулей и блоков

CD

§ 5 s Во  д К
О н  gн5 Б 2 с
О н  Йо Щ
О и

Объем учебной работы

О
S
ВОП
кГ.

3ю
£ _

КК
игик

3 -

чКнчX
ей
со
Рц
Оюей

.S.

ЧКсЗ
со
CDН
«О
CDГ
КW
сЗОн

Ю  О ей CD Л  Н
щ ей 
Р« Н
ОнК
ч
кX

т .

ейН
Ою
ейР«
НО
О
S
ей

О

Форма
кон
троля
знаний

юоч
ю
S
ёкXКчо

Всего по дисциплине ПК-5 216 36 36 28 116 экза
мен 51 100

I. Рубежный рейтинг Сумма
баллов 31 60

Модуль 1. «Тканевой, химический 
состав и пищевая ценность мяса»

ПК-5
122 22 26 10 64 16 30

1. Строение, состав и свойства мы
шечной ткани. Морфологический и 
химический состав

22 12
Устный
опрос 4

2 . Строение, состав и свойства соеди
нительной ткани мяса. Пищевая и 
промышленная ценность.

16
Устный
опрос

24 4 2

2 32 4 2 8

(m
ax

)
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3. Строение, состав и свойства кост
ной и хрящевой тканей мяса 20 4 4 - 2 10

Устный
опрос 2 3

4. Строение, состав и свойства по
кровной ткани и ее производных. 
Направления использования

22 2 2 - 2 16
Устный
опрос 1 3

5. Строение, состав и свойства жиро
вой ткани мяса 12 2 4 - 6 Устный

опрос
1 3

6. Состав и свойства крови. Морфоло
гический и химический состав 14 4 4 - 6 Устный

опрос 2 3
7. Характеристика мяса как объекта 

технологии. Показатели качества 
мяса

8 2 2 - 4
Устный
опрос 2 4

И тоговы й контроль знаний по 
тем ам  модуля 1. 8 2 2 - 2 2

Устный
опрос 4 7

М одуль 2. «Автолитические изме
нения мяса и изменение свойств мяса 
и мясопродуктов под действием фер
ментов микроорганизмов»

ПК-5
68 14 10 - 8 36 15 30

1. Автолитические изменения мяса. 
Понятие об автолизе, стадии авто
лиза.

32 6 4 - 4 18
Устный
опрос 5 10

2. Изменение свойств мяса и мясопро
дуктов под действием ферментов 
микроорганизмов. Способы консер
вирования мяса. Понятие о концеп
ции барьерной технологии пищевых 
продуктов

34 8 4 - 4 18

Устный
опрос

5 10

И тоговы й контроль знаний по 
тем ам  модуля 2.

2 - 2 - - - тесты 5 10

II. Творческий рейтинг
10 - - - 10

Участие 
в конфе- 
ренцияях

2 5

III. Рейтинг личностных ка
честв - - - - - - 3 10

I V . Рейтинг сформированно- 
сти прикладных практических 
требований

- - - - - - + +

V. Промежуточная аттеста
ция

10 - - - - 10 экза
мен 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.

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

м ум
б ал л о в

Рубеж ны й О траж ает работу студента на протяж ении всего периода 
изучения дисциплины. О пределяется суммой баллов,

60
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которые студент получит по результатам изучения каж 
дого модуля.

Творческий Результат выполнения студентом индивидуального твор
ческого задания различных уровней сложности, в том 
числе, участие в различны х конф еренциях и конкурсах 
на протяж ении всего курса изучения дисциплины.

5

Рейтинг лич
ностны х качеств

О ценка личностны х качеств обучаю щ ихся, проявленных 
ими в процессе реализации дисциплины  (модуля) (дис
циплинированность, посещ аемость учебны х занятий, 
сдача вовремя контрольны х мероприятий, ответствен
ность, инициатива и др.)

10

Рейтинг сфор-
м ированности
прикладных
практических
требований

О ценка результата сформ ированности практических 
навыков по дисциплине (модулю), определяемы й препо
давателем  перед началом  проведения промеж уточной 
аттестации и оценивается как «зачтено» или «не зачте
но».

+

П ром еж уточная
аттестация

Я вляется 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

И тоговы й рей
тинг

О пределяется путём  сумм ирования всех рейтингов
100

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

Н еудовлетворительно У довлетворительно Х орош о О тлично
менее 51 балла 51-67 баллов 68-85 баллов 86-100 баллов

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

заменационного билета (2 вопроса и задача).
Количественная оценка на экзамене определяется на основании следу

ющих критериев:
• оценку «отлично» заслуживает студент, показавший всестороннее 

систематическое и глубокое знание учебно-программного материала, умение 
свободно выполнять задания, предусмотренные программой, усвоивший ос
новную и знакомый с дополнительной литературой, рекомендованной про
граммой; как правило, оценка «отлично» выставляется студентам, усвоив
шим взаимосвязь основных понятий дисциплины и их значение для приобре
таемой профессии, проявившим творческие способности в понимании, изло
жении и использовании учебно-программного материала;

• оценку «хорошо» заслуживает студент, обнаруживший полное зна
ние учебно-программного материала, успешно выполняющий предусмотрен
ные в программе задания, усвоивший основную литературу, рекомендован
ную в программе; как правило, оценка «хорошо» выставляется студентам, 
показавшим систематический характер знаний по дисциплине и способным к
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их самостоятельному пополнению и обновлению в ходе дальнейшей учебной 
работы и профессиональной деятельности;

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

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

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

VI. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

ДИСЦИПЛИНЫ

6.1. Основная учебная литература

1. Кудряшов, Л. С. Физико-химические и биохимические основы про
изводства мяса и мясных продуктов: учебное пособие / Л. С. Кудряшов. - М. : 
ДеЛи принт, 2008. - 160 с. http://lib.belgau.edu.ru/cgi-
bin/irbis64r plus/cgiirbis 64 ft.exe?LNG=&Z21ID=1405423283079417&I21DB 
N=BOOKS FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&S21 STN=1&S21REF=10&S21F 
MT=briefHTML ft&C21 COM=S&S21 CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03 
=A=&USES21ALL= 1&S21 STR=%D0%9A%D 1 %83%D0%B4%D 1 %80%D1%8 
F%D1%88%D0%BE%D0%B2%2C%20%D0%9B%2E%20%D0%A1%2E

6.2. Дополнительная литература
1. Баженова, И.А. Основы молекулярной биологии. Теория и практика [Элек
тронный ресурс] : учебное пособие / И.А. Баженова, Т.А. Кузнецова. — 
Электрон. дан. — Санкт-Петербург : Лань, 2018. — 140 с. — Режим доступа: 
https://e.lanbook.com/book/99204
2. Общая технология переработки сырья животного происхождения (мясо, 
молоко) [Электронный ресурс] : учебное пособие / О.А. Ковалева [и др.] ; 
Под общ. ред. О.А. Ковалевой. — Электрон. дан. — Санкт-Петербург : Лань,

http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=&I21DBN=BOOKS&P21DBN=&S21STN=1&S21REF=1&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=10&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&S21STR=%D0%9A%D1%83%D0%B4%D1%80%D1%8F%D1%88%D0%BE%D0%B2%2C%20%D0%9B%2E%20%D0%A1%2E
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1405423283079417&I21DBN=BOOKS_FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%9A%D1%83%D0%B4%D1%80%D1%8F%D1%88%D0%BE%D0%B2%2C%20%D0%9B%2E%20%D0%A1%2E
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1405423283079417&I21DBN=BOOKS_FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%9A%D1%83%D0%B4%D1%80%D1%8F%D1%88%D0%BE%D0%B2%2C%20%D0%9B%2E%20%D0%A1%2E
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1405423283079417&I21DBN=BOOKS_FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%9A%D1%83%D0%B4%D1%80%D1%8F%D1%88%D0%BE%D0%B2%2C%20%D0%9B%2E%20%D0%A1%2E
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1405423283079417&I21DBN=BOOKS_FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%9A%D1%83%D0%B4%D1%80%D1%8F%D1%88%D0%BE%D0%B2%2C%20%D0%9B%2E%20%D0%A1%2E
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1405423283079417&I21DBN=BOOKS_FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%9A%D1%83%D0%B4%D1%80%D1%8F%D1%88%D0%BE%D0%B2%2C%20%D0%9B%2E%20%D0%A1%2E
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1405423283079417&I21DBN=BOOKS_FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%9A%D1%83%D0%B4%D1%80%D1%8F%D1%88%D0%BE%D0%B2%2C%20%D0%9B%2E%20%D0%A1%2E
https://e.lanbook.com/book/99204
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2019. — 444 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/113377
3. Волошенко Л.В. Физико-химические и биохимические основы производ
ства мяса и мясных продуктов: учебное пособие для выполнения лаборатор
ных работ для направления подготовки 19.03.03 - "Продукты питания живот
ного происхождения", направленность (профиль) - Технология мяса и мяс
ных продуктов / Белгородский ГАУ; сост.: Л. В. Волощенко, Н. П. Шевчен
ко.- Майский: Белгородский ГАУ, 2017. - 50 с. http: //lib. bel gau.edu.ru/c gi- 
bin/irbis64r plus/cgiirbis 64 ft.exe?LNG=&Z21ID=1405423283079417&I21DB 
N=BOOKS FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&S21STN=1&S21REF=10&S21F 
MT=briefHTML ft&C21 COM=S&S21 CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03 
=A=&USES21ALL= 1&S21 STR=%D0%92%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D 1 % 
89%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE%2C%20%D0%9B%2E%D0%92%2 
E

6.2.1. Периодические издания
Периодические научно-технические журналы: Пищевая промышлен

ность. Технологии пищевой и перерабатывающей промышленности АПК- 
продукты здорового питания (ЭБС «Лань»).

6.3. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы 
обучающихся по дисциплине
_______ 6.3.1. Методические указания по освоению дисциплины_________

Вид учебны х 
занятий

О рганизация деятельности студента

Л екция Н аписание конспекта лекций: кратко, схематично, последовательно ф ик
сировать основны е положения, выводы, ф ормулировки, обобщ ения; по
мечать важные мысли, вы делять клю чевы е слова, термины. П роверка 
терминов, понятий с помощ ью  энциклопедий, словарей, справочников с 
вы писы ванием  толкований в тетрадь. О бозначить вопросы, термины, м а
териал, который вы зывает трудности, пометить и попытаться найти ответ 
в рекомендуемой литературе. Если самостоятельно не удается разобрать
ся в материале, необходим о сформулировать вопрос и задать преподава
телю  на консультации, на практическом  занятии.

Л абораторно
практические

занятия

П роработка рабочей программы, уделяя особое внимание целям и зад а
чам структуре и содерж анию  дисциплины. Конспектирование источни
ков. Работа с конспектом  лекций, подготовка ответов к контрольны м  во
просам, просмотр реком ендуемой литературы, работа с текстом  (м етоди
ка полевого опыта), реш ение задач по алгоритму и реш ение ситуацион
ных задач П рослуш ивание аудио- и видеозаписей по заданной теме.

С ам остоя
тельная
работа

Знаком ство с электронной базой данных кафедры морфологии и ф изио
логии, основной и дополнительной литературой, вклю чая справочные из
дания, зарубеж ны е источники, конспект основны х положений, терминов, 
сведений, требую щ их для запоминания и являю щ ихся основополагаю 
щ ими в этой  теме. Составление аннотаций к прочитанны м  литературны м 
источникам  и др. Реш ение ситуационны х задач по своему индивидуаль
ному варианту, в которых обучаю щ емуся предлагаю т осмы слить 

реальную  проф ессионально-ориентированную  ситуацию , необхо
димую  для реш ения данной проблемы.
Тестирование - система стандартизированны х заданий, позволяю щ ая ав-

https://e.lanbook.com/book/113377
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1405423283079417&I21DBN=BOOKS_FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%92%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D1%89%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE%2C%20%D0%9B%2E%D0%92%2E
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1405423283079417&I21DBN=BOOKS_FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%92%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D1%89%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE%2C%20%D0%9B%2E%D0%92%2E
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1405423283079417&I21DBN=BOOKS_FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%92%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D1%89%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE%2C%20%D0%9B%2E%D0%92%2E
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1405423283079417&I21DBN=BOOKS_FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%92%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D1%89%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE%2C%20%D0%9B%2E%D0%92%2E
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1405423283079417&I21DBN=BOOKS_FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%92%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D1%89%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE%2C%20%D0%9B%2E%D0%92%2E
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1405423283079417&I21DBN=BOOKS_FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%92%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D1%89%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE%2C%20%D0%9B%2E%D0%92%2E
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1405423283079417&I21DBN=BOOKS_FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%92%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D1%89%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE%2C%20%D0%9B%2E%D0%92%2E
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Вид учебны х 
занятий

О рганизация деятельности студента

том атизировать процедуру изм ерения уровня знаний и умений обучаю 
щегося.
К онтрольная работа - средство проверки ум ений применять полученны е 
знания для реш ения задач определенного типа по теме или разделу.

П одготовка к 
экзамену/ 

зачету

П ри подготовке к экзамену/зачету необходим о ориентироваться на кон
спекты  лекций, рекомендуемую  литературу, полученны е навы ки по ре
ш ению  ситуационны х задач

Приступая к изучению дисциплины, обучающимся необходимо внима
тельно ознакомиться с тематическим планом занятий, списком рекомендо
ванной научной литературы. Следует уяснить последовательность выполне
ния индивидуальных учебных заданий.

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

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

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

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

Индивидуальные задания содержат также тесты, которые могут быть 
использованы как для проверки знаний обучающихся преподавателем в ходе 
проведения промежуточной аттестации на занятиях, а также для самопровер
ки знаний обучающимися. Разработан необходимый набор тестовых заданий, 
в которых сконцентрирована значительная учебная информация, имеющая 
немаловажное познавательное значение. Тестирование позволяет преподава
телю не только оценить успеваемость обучающихся на любом этапе их обу
чения, но и оказать помощь самим студентам в изучении курса. При прове
дении самотестирования обучающиеся могут выявить тот круг вопросов, ко
торый усвоили слабо, и в дальнейшем обратить на них особое внимание. 
Контроль самостоятельной работы обучающихся по выполнению тестовых и 
иных домашних заданий осуществляется преподавателем с помощью выбо
рочной и фронтальной проверок письменных и устных индивидуальных за
даний на лабораторных занятиях.

Подготовка к промежуточному контролю
Промежуточный контроль знаний осуществляется на лабораторных за

нятиях. При подготовке к аудиторным и самостоятельным работам, обучаю
щимся необходимо повторить пройденный материал и более внимательно 
сосредоточиться на усвоении терминологии курса. Обучающийся получает
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допуск к экзамену при успешном выполнении вех видов учебных занятий. 
Преподавание дисциплины предусматривает:
- лекции
-лабораторные занятия 
-устный опрос
- тестирование
- самостоятельную работу (изучение теоретического материала; подго

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

темам и вопросам, по которым не предусмотрены аудиторные занятия, либо 
требуется дополнительно проработать и проанализировать рассматриваемый 
преподавателем материал в объеме запланированных часов.

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

6.3.2 Видеоматериалы
1. Каталог учебных видеоматериалов на официальном сайте ФГБОУ ВО Белгород
ский ГАУ -  Режим доступа:

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

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

Электронные ресурсы свободного доступа
http://elibrarv.ru/

defaultx.asp
Всероссийский институт научной и техниче

ской информации
http://www2.vini

ti.ru
Научная электронная библиотека

http://www.fasi.
gov.ru/

Федеральное агентство по науке и инновациям.

http://www.mcx.
ru/

Министерство сельского хозяйства РФ

http://www.agro.
ru/news/main.aspx

Агропромышленный комплекс. Новости агро
техники, агрохимии, животноводства, растениевод
ства, переработки сельхозпродукции и т.д. Отрасле
вая доска объявлений. Календарь выставок. Блоги.

http://www.iabb.
ru/

Электронно - библиотечная система, образова
тельные и просветительские издания.

http://www.scim
s.com/

Научная поисковая система Scirus, предназна
ченная для поиска научной информации в научных 
журналах, персональных страницах ученых, сайтов 
университетов на английском и русском языках.

http://www.scmt
ific.narod.ru/

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

http://www.ras.r
u/

Российская Академия наук: структура РАН; 
инновационная и научная деятельность; новости, 
объявления, пресса.

http://nature.web Российская Научная Сеть: информационная си-

http://bsaa.edu.ru/InfResource/library/video/economy.php
http://elibrary.ru/defaultx.asp
http://elibrary.ru/defaultx.asp
http://www2.viniti.ru/
http://www2.viniti.ru/
http://www.fasi.gov.ru/
http://www.fasi.gov.ru/
http://www.mcx.ru/
http://www.mcx.ru/
http://www.agro.ru/news/main.aspx
http://www.agro.ru/news/main.aspx
http://www.iqlib.ru/
http://www.iqlib.ru/
http://www.scirus.com/
http://www.scirus.com/
http://www.scintific.narod.ru/
http://www.scintific.narod.ru/
http://www.ras.ru/
http://www.ras.ru/
http://nature.web.ru/


16

.ru/ стема, нацеленная на доступ к научной, научно
популярной и образовательной информации.

httD://www.exte
ch.ru/library/sDravo/2r
nti/

Г осударственный рубрикатор научно
технической информации (ГРНТИ) - универсальная 
классифика-ционная система областей знаний по 
научно-технической информации в России и государ
ствах СНГ.

http://www.cnsh
b.ru/

Центральная научная сельскохозяйственная 
библиотека

http://www.agro
Dortal.ru

АГРОПОРТАЛ. Информационно-поисковая 
система АПК.

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

и
Российское образование. Федеральный портал

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

http://www.nauk
i-online.ru/

Науки, научные исследования и современные 
технологии

http://www.aonb 
.ru/iatp/guide/library. ht 
ml

Полнотекстовые электронные библиотеки

ы
http: //lib .belgau.

edu.ru
Электронные ресурсы библиотеки ФГБОУ ВО 

Белгородский Г АУ
http://ebs.rgazu.r

u/
Электронно-библиотечная система (ЭБС) 

"AgriLib"
http://znanium.c

om/
ЭБС «ZN A N IU M .C O M »

http://e.lanbook.
com/books/

Электронно-библиотечная система издатель
ства «Лань»

http://www.gara
nt.ru/

Информационное правовое обеспечение «Гарант» 
(для учебного процесса)

http://www.cons
ultant.ru

СПС Консультант Плюс: Версия Проф

http://www2.vini
ti.ru/

Полнотекстовая база данных «Сельскохозяй
ственная библиотека знаний» - БД ВИНИТИ РАН

http://window.ed
u.ru/catalog/

Информационная система «Единое окно досту
па к информационным ресурсам»

VII. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

http://nature.web.ru/
http://www.extech.ru/library/spravo/grnti/
http://www.extech.ru/library/spravo/grnti/
http://www.extech.ru/library/spravo/grnti/
http://www.cnshb.ru/
http://www.cnshb.ru/
http://www.agroportal.ru/
http://www.agroportal.ru/
http://www.aris.kuban.ru/ru/res/krai/out.php3?id=119
http://www.aris.kuban.ru/ru/res/krai/out.php3?id=119
http://www.rsl.ru/
http://www.edu.ru/
http://www.edu.ru/
http://n-t.ru/
http://www.nauki-online.ru/
http://www.nauki-online.ru/
http://www.aonb.ru/iatp/guide/library.html
http://www.aonb.ru/iatp/guide/library.html
http://www.aonb.ru/iatp/guide/library.html
http://ebs.rgazu.r
http://znanium.c
http://e.lanbook
http://www.gara
http://www.consultant.ru/
http://www.consultant.ru/
http://www2.viniti.ru/
http://www2.viniti.ru/
http://window.edu.ru/catalog/
http://window.edu.ru/catalog/
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7.1. Специальные помещения, укомплектованные специализированной мебелью и 
техническими средствами обучения, служащими для представления учебной инфор
мации большой аудитории

Н аим енование специальны х помещ ений и 
помещ ений для самостоятельной работы

О снащ енность специальны х помещ ений и 
помещ ений для самостоятельной работы

У чебная аудитория для проведения 
занятий лекционного типа, семинарского 
типа, курсового проектирования, группо
вых и индивидуальны х консультаций, те 
кущ его контроля и пром еж уточной аттеста
ции: № 727

Специализированная мебель, доска настен
ная, кафедра, 6 инф ормационны х планш е
тов, м акеты  технологического оборудова
ния, проектор Benq, колонки Sven, ноутбук 
LEN O V O  ideapad 320

Л аборатория исследования сырья и 
продуктов ж ивотного происхождения: 
№ 736, № 735

П ом ещ ение для хранения и проф и
лактического обслуж ивания учебного обо
рудования: № 734, № 737

Л абораторное оборудование, инвентарь, 
посуда, хим. реактивы: А ппарат суш ильный 
АП С-1, Блендер TEFAL, В есы  ВК  -  150.1, 
В есы  M W  -  150Т ,Весы М К - 15.2-ТВ 22, 
В искозим етр ВЗ-246, Вискозим етр Геппле- 
ра, Вискозим етр капиллярны й ВП Ж -4, 
Диспергатор IK A  Т25, Й огуртница 
M O U LIN EX , К ом плект термопар, М еш алка 
лопастная, М еш алка магнитная, М орож е
ница TEFAL, М ясорубка бытовая, П ечь 
электрическая ЭП Т1-М А , П рибор для опре
деления влаж ности пищ евы х продуктов 
«Эвлас», П рибор для определения влаж но
сти пищ евы х продуктов «Эллекс-7», Р е
ф рактометр И РФ  -  454Б2М , Реф рактометр 
И РФ  -  464, рН  -  метр/иономер М ультитест 
И П Л -201, СВ Ч-печь SAM SUNG, Сепаратор 
«Ротор», Сепаратор «Сатурн», С терилиза
тор «Витязь ГП -40-3», Суш ильны й шкаф 
ТВ-80-1, С уш ильны й шкаф ТС-1/20 СПУ, 
Суш ильны й шкаф Ш С-80-01 СПУ, Терм о
камера КТО М И -100, Термометры, Т ерм о
стат U TU -4/84, Терм остат LO IPLT-100, 
Ц ентриф уга лабораторная «Ока», Ц ен 
триф уга лабораторная ОПН-8, Ш каф вы 
тяж ной, Электром аслобойка «Хозяю ш ка», 
Куттер SIRM A N C6W , К ухонны й комбайн , 
Э лектроплита GEFEST; специализирован
ная мебель, доска настенная, ноутбук 
LEN O V O , Ж К  телевизор LG.

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

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

7.2. Комплект лицензионного программного обеспечения
Н аим енование специальны х помещ ений и 
помещ ений для самостоятельной работы

О снащ енность специальны х помещ ений и 
помещ ений для самостоятельной работы

У чебная аудитория для проведения 
занятий лекционного типа, семинарского 
типа, курсового проектирования, группо
вых и индивидуальны х консультаций, те 
кущ его контроля и пром еж уточной аттеста
ции: № 727

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

Л аборатория исследования сырья и 
продуктов ж ивотного происхождения: 
№ 736, № 735

П ом ещ ение для хранения и проф и
лактического обслуж ивания учебного обо
рудования: № 734, № 737

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

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

M icrosoft Im agine Prem ium  Electronic Soft
w are Delivery. Сублицензионны й договор 
№ 937/18 на передачу неисклю чительны х 
прав от 16.11.2018. Срок действия лицен
зии- бессрочно. M S Office Std 2010 
R U SO PLN L Acdm c. Договор № 180 от 
12.02.2011. Срок действия лицензии -  бес
срочно. A nti-virus K aspersry Endpoint 
Security для бизнеса (С ублицензионны й 
договор № 42 от 06.12.2019) - 522 лицен
зия. Срок действия лицензии по 
01.01.2021.И нф орм ационно правовое обес
печение "Гарант" (для учебного процесса). 
Договор № Э П С -12-119 от 01.09.2012. Срок 
действия - бессрочно. СПС Консультант- 
Плюс: Версия Проф. К онсультант Ф инан
сист. КонсультантП лю с: К онсультации для 
бю дж етны х организаций. Договор от 
01.01.2017. Срок действия - бессрочно.

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

ЭБС «ZN A N IU M .C O M », договор на оказание услуг №  0326100001919000019 с О бщ е
ством с ограниченной ответственностью  «ЗН А Н И У М » от 11.12.2019
-  ЭБС «AgriLib», лицензионны й договор № П Д Д  3/15 на предоставление доступа к элек
тронно-библиотечной системе Ф ГБО У  ВП О  РГ А ЗУ  от 15.01.2015
-  ЭБС «Лань», договор № 27 с О бщ еством  с ограниченной ответственностью  «И здатель
ство Лань» от 03.09.2019
-  ЭБС «Руконт», договор № Д С -284 от 15.01.2016 с откры ты м  акционерны м общ еством 
«Ц К Б»БИ БКО М », с общ еством  с ограниченной ответственностью  «А гентство «Книга- 
Сервис»

VIII. ОСОБЕННОСТИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 
ДЛЯ ИНВАЛИДОВ И ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖ
НОСТЯМИ 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
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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 нарушения 
опорно- двигательного аппарата материально-технические условия универ
ситета обеспечивают возможность беспрепятственного доступа обучающих
ся в учебные помещения, а также пребывания в них (наличие пандусов, по
ручней, расширенных дверных проемов, лифтов; наличие специальных кре
сел и других приспособлений). На аудиторных занятиях, а также при прове
дении процедур текущего контроля успеваемости и промежуточной аттеста
ции лицам с ограниченными возможностями здоровья, имеющим нарушения 
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).

IX. ПРИЛОЖЕНИЯ
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Приложение 1
СВЕДЕНИЯ О ДОПОЛНЕНИИ И ИЗМЕНЕНИИ 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  
НА 20___/ 20___  УЧЕБНЫЙ ГОД

Физико-химические и биохимические основы производства мяса и 
_______________________ мясных продуктов_________________________

дисциплина(модуль)

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

направление подготовки/специальность

ДОПОЛНЕНО (с указанием раздела РПД)

ИЗМЕНЕНО (с указанием раздела РПД)

УДАЛЕНО (с указанием раздела РПД)

Рассмотрена на заседании кафедры технологии сырья и продуктов животно
го происхождения
«__» _____________ 20__года, протокол №_______

Зав.кафедрой

Методическая комиссия технологического факультета 
«______» _____________20____года, протокол №_____

Председатель методкомиссии

Декан технологического факультета______________Трубчанинова Н.С.

« » 20 г.
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Прилож ение № 2 к рабочей программе дисциплины

Министерство сельского хозяйства Российской Федерации 
Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение

высшего образования
«Белгородский государственный аграрный университет имени В.Я. Горина»

(ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ)

ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 
для проведения промежуточной аттестации обучающихся

по дисциплине: «Физико-химические и биохимические основы 
производства мяса и мясных продуктов»

направлению подготовки 19.03.03 Продукты питания животного
происхождения

Майский, 2020



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

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

Код контро
лируемой 
компетен

ции

Ф ормули
ровка кон

тролируемой 
компетенции

Этап (уро
вень) освое
ния компе

тенции

П ланируемые результаты  обучения Наименование модулей и 
(или) разделов дисциплины

Наименование оценочного 
средства

Текущий
контроль

Промежу
точная атте

стация

ПК-5 способность 
организовы
вать входной 
контроль 
качества сы
рья и вспомо
гательных 
материалов, 
производ
ственный 
контроль 
полуфабри
катов, пара
метров тех
нологических 
процессов и 
контроль 
качества го
товой про
дукции

П ервы й этап
(пороговой
уровень)

Знать: входной контроль качества 
сырья и вспом огательны х м атериа
лов, производственны й контроль 
полуфабрикатов, параметров техно
логических процессов и контроль 
качества готовой продукции

М одуль 1. «Тканевой, химиче
ский состав и пищевая цен
ность мяса»

Устный
опрос

вопросы к эк
замену

М одуль 2. «Автолитические 
изменения мяса и изменение 
свойств мяса и мясопродуктов 
под действием ферментов мик
роорганизмов»

Устный
опрос

вопросы к эк
замену

В торой этап 
(продвину
ты й уро
вень)

Уметь: организовы вать входной кон
троль качества сырья и вспом огатель
ных материалов, производственны й 
контроль полуфабрикатов, парамет
ров технологических процессов и 
контроль качества готовой продукции

М одуль 1. «Тканевой, химиче
ский состав и пищевая цен
ность мяса»

Устный
опрос

вопросы к эк
замену

М одуль 2. «Автолитические 
изменения мяса и изменение 
свойств мяса и мясопродуктов 
под действием ферментов мик
роорганизмов»

Устный
опрос

вопросы к эк
замену

Третий этап
(высокий
уровень)

Владеть: навы ками организации 
входной контроль качества сырья и 
вспом огательны х материалов, произ
водственны й контроль полуф абрика
тов, параметров технологических 
процессов и контроль качества гото
вой продукции

М одуль 1. «Тканевой, химиче
ский состав и пищевая цен
ность мяса»

Устный
опрос

вопросы к эк
замену

М одуль 2. «Автолитические 
изменения мяса и изменение 
свойств мяса и мясопродуктов 
под действием ферментов мик
роорганизмов»

Устный
опрос

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

Компе
тенция

Планируемые результаты 
обучения (показатели до
стижения заданного уров

ня компетенции)

Уровни и критерии оценивания результатов обучения, шкалы оценивания

Компетентность 
не сформирована

Пороговый уровень 
компетентности

Продвинутый уровень 
компетентности

Высокий уровень

Неудовлетворительно Удовлетворительно Хорошо Отлично
ПК-5 способность организовы

вать входной контроль 
качества сырья и вспомо
гательных материалов, 
производственный кон
троль полуфабрикатов, 
параметров технологиче
ских процессов и контроль 
качества готовой продук
ции

Не способен органи
зовывать входной 
контроль качества 
сырья и вспомога
тельных материа
лов, производствен
ный контроль полу
фабрикатов, пара
метров технологи
ческих процессов и 
контроль качества 
готовой продукции

Частично владеет спо
собностью организо
вывать входной 
контроль качества 
сырья и вспомога
тельных материа
лов, производствен
ный контроль полу
фабрикатов, пара
метров технологи
ческих процессов и 
контроль качества 
готовой продукции

Владеет способностью 
организовывать вход
ной контроль каче
ства сырья и вспомо
гательных материа
лов, производственный 
контроль полуфабри
катов, параметров 
технологических про
цессов и контроль ка
чества готовой про
дукции

Свободно владеет способ
ностью организовы
вать входной кон
троль качества сырья 
и вспомогательных 
материалов, производ
ственный контроль 
полуфабрикатов, па
раметров технологи
ческих процессов и 
контроль качества 
готовой продукции

Знать: входной контроль 
качества сырья и вспом ога
тельны х материалов, произ
водственны й контроль по
луфабрикатов, параметров 
технологических процессов 
и контроль качества готовой 
продукции

Н е знает входной 
контроль качества 
сырья и вспом ога
тельны х материалов, 
производственны й 
контроль полуф абри
катов, параметров 
технологических 
процессов и контроль 
качества готовой 
продукции

Частично знает вход
ной контроль каче
ства сырья и вспом о
гательных м атериа
лов, производствен
ный контроль полу
фабрикатов, парамет
ров технологических 
процессов и контроль 
качества готовой 
продукции

Знает входной кон
троль качества сырья и 
вспом огательны х мате
риалов, производствен
ный контроль полу
фабрикатов, парамет
ров технологических 
процессов и контроль 
качества готовой про
дукции

С вободно владеет ин
ф ормацией о входном 
контроле качества сы
рья и вспомогательны х 
материалов, производ
ственном  контроле по
луфабрикатов, пара
метрах технологиче
ских процессов и кон
троле качества готовой 
продукции
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Уметь: организовы вать 
входной контроль качества 
сырья и вспомогательны х 
материалов, производствен
ный контроль полуф абрика
тов, параметров технологи
ческих процессов и контроль 
качества готовой продукции

Не умеет организовы 
вать входной кон
троль качества сырья 
и вспомогательных 
материалов, произ
водственны й кон
троль полуф абрика
тов, параметров тех 
нологических процес
сов и контроль каче
ства готовой продук
ции

Частично умеет орга
низовывать входной 
контроль качества 
сырья и вспомога
тельны х материалов, 
производственны й 
контроль полуф абри
катов, параметров 
технологических 
процессов и контроль 
качества готовой 
продукции

Способен организовы 
вать входной контроль 
качества сырья и вспо
м огательны х м атериа
лов, производственны й 
контроль полуфабрика
тов, параметров техно
логических процессов и 
контроль качества го
товой продукции

Способен самостоятельно 
организовы вать вход
ной контроль качества 
сырья и вспомогатель
ных материалов, произ
водственны й контроль 
полуфабрикатов, пара
метров технологиче
ских процессов и кон
троль качества готовой 
продукции

Владеть: навы ками орга
низации входной контроль 
качества сырья и вспомо
гательных материалов, 
производственны й кон
троль полуфабрикатов, па
раметров технологических 
процессов и контроль ка
чества готовой продукции

Не владеет навы ками 
организации входной 
контроль качества 
сырья и вспомога
тельны х материалов, 
производственны й 
контроль полуф абри
катов, параметров 
технологических 
процессов и контроль 
качества готовой 
продукции

Частично владеет 
навыками организа
ции входной кон
троль качества сырья 
и вспомогательны х 
материалов, произ
водственны й кон
троль полуф абрика
тов, параметров тех 
нологических процес
сов и контроль каче
ства готовой продук
ции

Владеет навы ками ор
ганизации входной кон
троль качества сырья и 
вспом огательны х мате
риалов, производствен
ный контроль полуфаб
рикатов, параметров 
технологических про
цессов и контроль каче
ства готовой продукции

Свободно владеет навы 
ками организации 
входной контроль каче
ства сырья и вспом ога
тельны х материалов, 
производственны й кон
троль полуфабрикатов, 
параметров технологи
ческих процессов и 
контроль качества го
товой продукции



3. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки 
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы фор

мирования компетенций в процессе освоения образовательной программы

Первый этап (пороговой уровень)
ЗНАТЬ (помнить и понимать): студент помнит, поним ает и мож ет продемонстрировать 

ш ирокий спектр фактических, концептуальны х, процедурных знаний.

3.1. Перечень вопросов теста
1. Строение, состав и свойства мы ш ечной ткани  мяса.
2. П ищ евая ценность мяса и мясопродуктов.
3. Х арактеристика мяса как объекта технологии.
4. А втолиз мяса
5. Н аправление пром ы ш ленного использования мяса с разны м  сроком и характером  авто
лиза.
6. И зм енение свойств мяса при холодильной обработке.
7. И зм енение свойств мяса при посоле.
8. И зм енение свойств мяса при копчении.
9. И зм енение свойств мяса при сушке.
10. Н аучны е основы  производства мясопродуктов.

Критерии оценивания:
Развернуты й ответ студента долж ен представлять собой связное, логически после

довательное сообщ ение на заданную  тему, показывать его ум ение применять определе
ния, правила в конкретных случаях и вклю чать с себя:

1) полноту и правильность ответа;
2) степень осознанности, понимания изученного;
3) язы ковое оф ормление ответа.
О ценка «5» ставится, если:
1) студент полно излагает материал, дает правильное определение основны х поня

тий;
2) обнаруж ивает понимание материала, м ож ет обосновать свои суждения, прим е

нить знания на практике, привести необходимые примеры не только из учебника, но и са
мостоятельно составленные;

3) излагает материал последовательно и правильно с точки зрения норм литератур
ного языка.

«4» -  студент дает ответ, удовлетворяю щ ий тем  же требованиям , что и для отметки 
«5», но допускает 1-2  ош ибки, которые сам ж е исправляет, и 1 -2  недочета в последова
тельности и язы ковом  оф ормлении излагаемого.

«3 » -  студент обнаруж ивает знание и понимание основны х полож ений данной те 
мы, но:

1) излагает материал неполно и допускает неточности в определении понятий или 
формулировке правил;

2) не ум еет достаточно глубоко и доказательно обосновать свои суж дения и приве
сти свои примеры;

3) излагает материал непоследовательно и допускает ош ибки в язы ковом  оф орм ле
нии излагаемого.

О ценка «2» ставится, если студент обнаруж ивает незнание больш ей части соответ
ствую щ его вопроса, допускает ош ибки в формулировке определений и правил, искаж аю 
щие их смысл, беспорядочно и неуверенно излагает материал. О ценка «2» отм ечает такие 
недостатки в подготовке, которые являю тся серьезны м  препятствием  к успеш ному овла
дению  последую щ им материалом.
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Второй этап (продвинутый уровень)
УМЕТЬ (применять, анализировать, оценивать, синтезировать): ум еть использовать изу
ченны й материал в конкретны х условиях и в новых ситуациях; осущ ествлять деком пози
цию объекта на отдельные элем енты  и описы вать то, как они соотносятся с целым, вы яв
лять структуру объекта изучения; оценивать значение того или иного материала -  научно
технической информации, исследовательских данны х и т. д.; комбинировать элем енты  
так, чтобы  получить целое, обладаю щ ее новизной

3.2. Перечень вопросов для проведения промежуточной аттестации обучаю
щихся

К онтроль знаний по темам  модуля проводится по вопросам, представленны м  в м е
тодических указаниях, в виде теоретических ответов по тем атике лабораторной работы  с 
охватом лекционного материала и материала, вы несенного на самостоятельную  проработ
ку.
1. П риж изненны е факторы, ф ормирую щ ие качество мясного сырья.
2. И зм енение органолептических и физико-хим ических характеристик мяса в послеубой
ный период. О сновные стадии автолиза.
З.О собенности автолитических превращ ений углеводов и органических фосф орных со
единений мыш ечной ткани.
4. Роль белков в развитии посмертного окоченения мышц.
5. И зм енения мыш ечны х белков и белков соединительной ткани на разны х стадиях авто
лиза.
6. Технологическое значение автолитических изменений мяса.
7. П рим енение ф ерментны х препаратов для повы ш ения качества мяса.
8. Н акопление веществ, ф ормирую щ их вкус и аромат, в процессе созревания мяса.
9. Ф ункционально-технологические свойства мяса разны х сроков и с разны м  характером  
течения автолиза. Рациональны е направления его использования.
10. М орфологический, хим ический состав крови, её пищ евая ценность и направления ис
пользования.
11. П игм енты  мяса, стабилизация цвета.
12. Водосвязы ваю щ ая способность мяса. Ее роль в технологии мясны х продуктов.

П ри подготовке к экзамену студент долж ен сдать предварительное тестирование по 
представленны м тестовы м  вопросам.

П ри 50% -ной правильности ответов, студент допускается к сдаче экзамена.

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

3.3. Перечень тестовых вопросов для предэкзаменационного тестирования
1.При денатурации происходит нарушение следующих структур белков:

а) первичной,
б) вторичной.
в) третичной,
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г) четвертичной,
д) вторичной и третичной.
2. Изоэлектрическое осаждение белка можно осуществить путем добавления к рас
твору кислого белка:
а) соли,
б) кислоты.
в) щелочи,
г) буферного раствора (рН>7),
д) соды.
3. Электрооглушение приводит к повышению содержания в мясе:
а) актина,
б) миозина.
в) актомиозина,
г) миоглобина,
д) миогена.
4. Длина мышечного волокна составляет:
а) 0.5мм-1см
б ) 1,5см-3см
в) Зсм-6см
г) 6см-10см
д )  10см и больш е
5. Поверхность мышечного волокна окружена:
а) фасцией,
б) сарколеммой,
в) перимизий.
г) эпимизий.
д) эндомизий.
6. Содержание белковых веществ в мышечной ткани составляет (%):
а) 12-16.
б )  18-22.
в )  14-16.
г) 22-24.
д) 24-28.
7. Содержание углеводов в мышечной ткани составляет (%):
а) 1.4-1,6,
б) 0,5-0,7.
в) 1.0-1.5.
г) 0,7-1,4.
д) 12-1 .6 .
8. Содержание экстрактивных веществ в мышечной ткани составляет (%)
а) 1.0-1.7,
б) 0,7-1.4.
в )  1,4-1,6,
г) 0,8-1.0,
д )  1,2-1,6.
9. Среднее содержание азота белков мышечной ткани составляет (%):
а )  16-18,
б )  14-16,
в )  18-20.
г) 18-22.
д) 22-24.
10. К глобулярным белкам относят:
а) кератин,
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б) миозин,
в) миоген,
г) миозин,
д) миоальбумин.
11. К глобулярным белкам относят:
а) миоглобин,
б) фибриноген,
в) миозин,
г) миоген,
д) фибрин.
12. Белки саркоплазмы:
а) актомиозин.
б) миоген,
в) миоальбумин,
г) тропомиозин,
д) актин.
13. Белки соединительной ткани:
а) глобулин
б) эластин.
в) фибрин,
г) коллаген.
д) желатин.
е) миоглобин.
14. Жиры представляют собой смесь следующих веществ:
а) триглицеридов,
б) ж ирны х кислот,
в) стеринов.
г) стеридов и фосфолипидов.
д) ф осф олипидов и стеринов
15. Степень вязкости растворов актомиозина зависит в первую очередь от соотноше
ния в них:
а) актина
б) миозина,
в) ионов Са и M g,
г) актина миозина.
16. Липиды мышечной ткани являются:
а) пластическим материалом,
б) связую щ им материалом.
в) растворителями.
г) энергетическим  материалом.
д) водосвязы ваю щ ими вещ ествами.
17. В процессах сокращения расслабления миофибрилл участвуют ионы:
а) калия
б) ж елеза
в) натрия
г) магния
18. Впервые 12-24 часа после убоя животного в мышечной ткани происходит:
а) сниж ение количества гликогена
б) повы ш ение количества гликогена
в) повы ш ение количества молочной кислоты
г) сниж ение количества молочной кислоты
д) повы ш ение значения рН  среды
е) пониж ение значения рН  среды
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19. Реакция среды крови(рН):
а) кислая
б) слабокислая
в) щ елочная
г) слабощ елочная
д) нейтральная
20. Для отделения форменных элементов от плазмы крови используют:
а) отстаивание.
б) высаливание,
в) сепарирование.
г) центрифугирование.
д) нагревание.
21. Укажите полноценные белки крови:
а) сы вороточны й альбумин.
б) глобулины  плазмы.
в) фибриноген.
22. Цвет плазмы крови крупного рогатого скота:
а) красный,
б) желтый.
в) красно-ж елтый
г) бесцветный
23. Цвет плазмы крови свиней:
а) красный.
б) желтый,
в) светло-жептый.
г) розовы й
24. Укажите стабилизаторы крови:
а) хлористы й натрий.
б) оксалат натрия.
в) хлористы й кальций,
г) сульфат меди.
д) желатин.
25. Гемолиз крови можно предотвратить путем:
а) разбавления водой,
б) отстаивания.
в) перемеш ивания.
г) сепарирования.
д) замораживания.
26. Сухой светлый альбумин - это :
а) плазма.
б) сыворотка,
в) фибрин.
г) кровь,
д) гемоглобин.
27. Коллаген характеризуется отсутствием в нем
а) лейцина.
б) триптофана,
в) метионина.
г) цистина

28. Коллаген нерастворим в:
а) холодной воде. 
о) горячей воде.
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в) органических растворителях, 
г ) слабых растворах кислот.
29. Расположите белки в порядке возрастания набухаемости:
1 а) эластин.
5 б) миозин.
4 в) коллаген,
2 г) ретикулин,
3 д) кератин.
30. Способность коллагена к набуханию резко увеличивается при смещении рН:
а) в кислую  сторону от И.Э.Т.
б) в щ елочную  сторону от И.Э.Т.
в) в нейтральную  сторону от И .Э.Т.
31.Эластин характеризуется отсутствием в нем:
а) лизина.
б) треонина.
в) оксипролина.
г) триптофана.
А) метионина.
32. При производстве желатина сырье обрабатывают кислотой:
а) серной.
б) молочной,
в) соляной,
г) фофорной.
д) надсернои.
33. Жировая ткань является разновидностью:
а) рыхлой,
б) костной,
в) мыш ечной,
г) соединительной.
34. Автолитическое расщепление жиров прекращается при достижении в них темпе
ратуры ( С ):
а) 50.
б) 60.
в) 70.
г) 80.
д) 90,
е )  100.
35. Прогоркание обусловлено, главным образом, накоплением:
а) вы сокомолекулярны х спиртов,
б) низкомолекулярны х спиртов.
в) альдегидов.
г) кетонов.
д) низкомолекулярны х кислот.
36. При осаливании, преимущественно, образуются:
а) оксикислоты .
б) альдегиды,
в) кетоны,
г) вы сокомолекулярны е ж ирны е кислоты.
д) глицерин.
37. Расположить в порядке возрастания эмульгирующей способности мышечных 
белков: миозин > актомиозин > саркоплазм атические белки > актин.
Критерии оценивания тестового задания:
Тестовые задания оцениваю тся по шкале: 1 балл за  правильны й ответ, 0 баллов за  непра-



7

вильный ответ. И тоговая оценка по тесту ф ормируется путем  сумм ирования набранны х 
баллов и отнесения их к общ ему количеству вопросов в задании. П ом нож ив полученное 
значение на 100%, можно привести итоговую оценку к традиционной следую щ им  обра
зом:

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

3.4. Перечень вопросов к экзамену

I . П ром ы ш ленное понятие мяса. И сточники получении. В идовы е особенности. Х арактери
стика тканевого состава.
2.О собенности мяса птицы.
3. М орфологический, хим ический состав, пищ евая ценность и технологическая значи
мость мы ш ечной ткани.
4. К лассиф икация белков мы ш ечной ткани.
5. Х арактеристика и ф ункционально-технологические свойства саркоплазм атических бел
ков мыш ечной ткани.
6. Х арактеристика и ф ункционально-технологические свойства микрофибриллярны х бел
ков.
7. Ф ерменты  мы ш ечной ткани.
8. П риж изненная динамика мыш ечного сокращ ения. И сточники АТФ.
9. У глеводы , липиды, витамины, азотисты е экстрактивны е и минеральны е вещ ества м ы 
ш ечной ткани.
10. Роль воды  в мясе и мясны х продуктах. Ф ормы ее связи. П оказатель активности воды.
I I .  М орфологический, хим ический состав и пищ евая ценность соединительной ткани. 
12.Особенности структуры, аминокислотного состава и ф ункционально-технологические 
свойства коллагена и других склеропротеинов.
13. М орфологический, хим ический состав, пищ евая ценность и ф ункционально
технологические свойства ж ировой ткани.
14. Гидролитические процессы, протекаю щ ие в ж ировой ткани.
15. М еханизм  окисления жиров. В иды  окислительной порчи. Ф акторы, влияю щ ие на пор
чу жира. Тормож ение процесса окисления.
16. М орфологический, хим ический состав и пищ евая ценность костной ткани.
17. П ищ евая, биологическая и энергетическая ценность мяса и мясны х продуктов.
18. Качество белкового ком понента мяса и мясны х продуктов. О ценка потенциальной био
логической ценности белков.
19. В лияние органолептических характеристик на качество мяса и мясны х продуктов. Б ез
вредность мясны х продуктов.
20. П риж изненны е факторы, ф ормирую щ ие качество мясного сырья.
21. И зм енение органолептических и ф изико-хим ических характеристик мяса в послеубой
ный период. О сновные стадии автолиза.
22.О собенности автолитических превращ ений углеводов и органических фосф орных со
единений мыш ечной ткани.
23. Роль белков в развитии посмертного окоченения мышц.
24. И зм енения мыш ечны х белков и белков соединительной ткани на разны х стадиях авто
лиза.
25. Технологическое значение автолитических изменений мяса.
26. П рим енение ф ерментны х препаратов для повы ш ения качества мяса.
27. Н акопление вещ еств, ф ормирую щ их вкус и аромат, в процессе созревания мяса.
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28. Ф ункционально-технологические свойства мяса разны х сроков и с разны м  характером  
течения автолиза. Рациональны е направления его использования.
29. М орфологический, хим ический состав крови, её пищ евая ценность и направления ис
пользования.
30. П игм енты  мяса, стабилизация цвета.
31. Водосвязы ваю щ ая способность мяса. Ее роль в технологии мясны х продуктов.
32. В лагосодерж ание и влагоемкость. Ф акторы  их определяю щ ие.
33. Биохимические превращ ения крови при сборе и первичной переработке (свертывание, 
гемолиз, стабилизация, дефибринирование).
34. Виды, состав и пищ евая ценность субпродуктов.
35. Х арактеристика эндокринно-ф ерментного сырья и получаемых из него медпрепаратов.
36. Х арактеристика отдельных видов специального сырья, используемого на медицинские 
цели.
37. Ф акторы, влияю щ ие на стойкость мяса к воздействию  микрофлоры. Э кзо-и эндогенное 
обсеменение мяса.
38. Роль микробиальны х процессов в технологии мяса и мясны х продуктов
39. Х им изм  гнилостной порчи мяса и мясны х продуктов.
40. П ревращ ения белков и азотисты х экстрактивны х вещ еств при гнилостной порче мяса.
41. П ревращ ения липидов, изменения пигментов при гнилостной порче мяса.
42. Технологические приемы торм ож ения и предотвращ ения м икробиалы ю й порчи мяса и 
мясны х продуктов. П онятие о концепции барьерной технологии пищ евы х продуктов.
43. Биохимические основы использования конкурирую щ их м икроорганизмов в производ
стве мясопродуктов. Стартовы е культуры  и культуры антагонисты .
44. Современное состояние и перспективы  использования в технологии мяса и м ясопро
дуктов физико-хим ических барьеров (активность воды, рН, консерванты , коптильные 
препараты  и др.).
45 . Современное состояние и перспективы  использования в технологии мяса и м ясопро
дуктов ф изических нетепловы х барьеров (модиф ицированная атмосфера, вакуумная уп а
ковка, высокое давление, УФ  облучение, ультразвук и др.)

Экзамен проводится в устно-письменной форме по утверж денны м  билетам. К аж ды й 
билет содерж ит по три  вопроса.

Первый вопрос в экзаменационном  билете - вопрос для оценки уровня обученности 
« зн ать» , в котором  очевиден способ реш ения, усвоенны й студентом  при изучении дисци
плины.

Второй вопрос - для оценки уровня обученности «знать» и «ум еть» , который поз
воляет оценить не только знания по дисциплине, но и умения ими пользоваться при реш е
нии стандартных типовы х заданий.

Третий вопрос - для оценки уровня обученности « вл ад еть» , содерж ание которого 
предполагает использование ком плекса ум ений и навыков, для того, чтобы обучаю щ ийся 
мог самостоятельно сконструировать способ реш ения, комбинируя известны е ему спосо
бы и привлекая имею щ иеся знания.

М и н и стер ств о  сельско го  х о зя й с тв а  Р осси й ской  Ф ед ер ац и и  
Ф едеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высш его образования 

«Белгородский государственны й агр ар н ы й  университет им ени В.Я. Г  орина»
______________________________ (Ф Г Б О У  В О  Б елгородский  ГАУ )_____________________________
_________________ К А Ф Е Д Р А

Ф аку л ьтет_________________________
Н аправление подготовки (ш ифр, название)

ЭК ЗА М ЕН А Ц И О Н Н Ы Й  БИ Л ЕТ №  1

_ д и с ц и п л и н а 1« Ф и зи к о -х и м и ч е с к и £ и б и —
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н ы х  п р о д у к то в »

1. Виды, состав и пищ евая ценность субпродуктов.
2. Технологические приемы торм ож ения и предотвращ ения микробиалы ю й порчи мяса 
и мясны х продуктов. П онятие о концепции барьерной технологии пищ евы х продук
тов.
3. Х имизм  гнилостной порчи мяса и мясны х продуктов.

Утверждено на заседании кафедры________________ «___»__________ 202_г., протокол №___

Заведую щ ий каф едрой Ф.И.О.

4. М ето д и ч ески е  м а т е р и а л ы , оп р ед ел яю щ и е п р о ц ед у р ы  о ц е н и в а н и я  зн а н и й , у м ен и й , 
н а в ы к о в  и (и ли ) о п ы т а  д е я те л ь н о с ти , х ар а к те р и зу ю щ и х  э т а п ы  ф о р м и р о в а н и я  к о м 
п етен ц и й
П роцедура оценки знаний, ум ений и навы ков и (или) опы та деятельности, характеризую 
щ их этапы  ф ормирования компетенций, производится преподавателем  в форме текущ его 
контроля и пром еж уточной аттестации.
Для повы ш ения эф ф ективности текущ его контроля и последую щ ей промеж уточной атте
стации студентов осущ ествляется структурирование дисциплины  на модули. К аж ды й м о
дуль учебной дисциплины  вклю чает в себя изучение законченного раздела, части дисци
плины.
О сновными видами текущ его контроля знаний, ум ений и навыков в течение каждого м о
дуля учебной дисциплины  являю тся:

•  устны й вопрос;
•  контрольная работа;
•  тестовы й контроль.

Студент долж ен вы полнить все контрольные мероприятия, предусм отренны е в модуле 
учебной дисциплины  к указанному сроку, после чего преподаватель проставляет балльны е 
оценки, набранны е студентом  по результатам  текущ его контроля модуля учебной дисци
плины.
Контрольное м ероприятие считается выполненным, если за него студент получил оценку 
в баллах, не ниже минимальной оценки, установленной программ ой дисциплины  по дан 
ному мероприятию .
П ром еж уточная аттестация обучаю щ ихся проводится в форме вопросы к экзамену. 
Экзамен проводится в устной или письменной форме по утверж денны м  билетам. К аж ды й 
билет содерж ит по два вопроса, и третьего, вопроса или задачи.
П ервы й вопрос в экзаменационном  билете - вопрос для оценки уровня обученности 
«знать», в котором  очевиден способ реш ения, усвоенны й студентом  при изучении дисци
плины.
В торой вопрос для оценки уровня обученности «знать» и «уметь», который позволяет 
оценить не только знания по дисциплине, но и ум ения ими пользоваться при реш ении 
стандартны х типовы х задач.
Третий вопрос (задача/задание) для оценки уровня обученности «владеть», содерж ание 
которого предполагает использование комплекса ум ений и навыков, для того, чтобы  обу
чаю щ ийся мог самостоятельно сконструировать способ реш ения, комбинируя известные 
ему способы и привлекая имею щ иеся знания.
П о итогам сдачи экзамена вы ставляется оценка.
К ритерии оценки знаний обучаю щ ихся на экзамене:

•  оценка «отлично» выставляется, если обучаю щ ийся обладает глубокими и проч
ными знаниям и программного материала; при ответе на все вопросы билета продемон
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стрировал исчерпы ваю щ ее, последовательное и логически стройное изложение; правиль
но сформулировал понятия и законом ерности по вопросам; использовал примеры из д о 
полнительной литературы  и практики; сделал вывод по излагаемому материалу;

•  оценка «хорош о» выставляется, если обучаю щ ийся обладает достаточно полным 
знанием  программного материала; его ответ представляет грамотное излож ение учебного 
материала по сущ еству; отсутствую т сущ ественны е неточности в ф ормулировании поня
тий; правильно прим енены  теоретические положения, подтверж денны е примерами; сде
лан вывод; два первы х вопроса билета освещ ены  полностью , а третий доводится до логи 
ческого заверш ения после наводящ их вопросов преподавателя;

•  оценка «удовлетворительно» выставляется, если обучаю щ ийся им еет общ ие 
знания основного материала без усвоения некоторы х сущ ественных положений; ф орм у
лирует основны е понятия с некоторой неточностью ; затрудняется в приведении примеров, 
подтверж даю щ их теоретические положения; все вопросы билета начаты  и при помощ и 
наводящ их вопросов преподавателя доводятся до конца;

•  оценка «неудовлетворительно» вы ставляется, если обучаю щ ийся не знает зн ачи 
тельную  часть программного материала; допустил сущ ественные ош ибки в процессе из
ложения; не ум еет вы делить главное и сделать вывод; приводит ош ибочны е определения; 
ни один вопрос билета не рассм отрен до конца, даж е при помощ и наводящ их вопросов 
преподавателя.
О сновны м методом оценки знаний, умений и навыков и (или) опыта деятельности, харак
теризую щ их этапы  ф ормирования компетенций является балльно-рейтинговая система, 
которая реглам ентируется полож ением  «О балльно-рейтинговой системе оценки каче
ства освоения образовательны х программ в Ф ГБО У  ВО Белгородский ГАУ».
О сновными видами поэтапного контроля результатов обучения студентов являю тся: 
входной контроль, текущ ий контроль, рубеж ны й (промеж уточны й) контроль, творческий 
контроль, вы ходной контроль (экзамен).

У ровень развития компетенций оценивается с помощ ью  рейтинговы х баллов.

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

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

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

60

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

5

Рейтинг лич
ностны х ка
честв

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

10

Рейтинг сфор-
м ированности
прикладных
практических
требований

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

+

П ром еж уточ
ная аттестация

Я вляется результатом аттестации на окончательном эта
пе изучения дисциплины по итогам сдачи зачета или эк
замена. Отражает уровень освоения информационно-

25



11

теоретического компонента в целом и основ практиче
ской деятельности в частности.

И тоговы й рей
тинг

О пределяется путём  сумм ирования всех рейтингов 100

О бщ ий рейтинг по дисциплине склады вается из рубежного, творческого, рейтинга 
личностны х качеств, рейтинга сф орм ированности прикладны х практических требований, 
промеж уточной аттестации (экзамена или зачета).

Рубеж ны й рейтинг -  результат текущ его контроля по каждому модулю  дисципли
ны, проводим ого с целью оценки уровня знаний, умений и навы ков студента по результа
там  изучения модуля. О птимальны е формы и методы рубеж ного контроля: устны е собесе
дования, письменны е контрольны е опросы, в т.ч. с использованием  П Э В М  и ТСО, резуль
таты  вы полнения лабораторны х и практических заданий. В качестве практических зад а
ний могут вы ступать крупны е части (этапы) курсовой работы  или проекта, расчетно
графические задания, микропроекты  и т.п.

П ром еж уточная аттестация -  результат аттестации на окончательном  этапе изуче
ния дисциплины  по итогам сдачи зачета/ экзамена, проводим ого с целью  проверки осво
ения инф ормационно-теоретического ком понента в целом и основ практической деятель
ности в частности. О птимальны е формы и методы вы ходного контроля: письм енны е экза
менационны е или контрольны е работы, индивидуальные собеседования.

Творческий рейтинг -  составная часть общ его рейтинга дисциплины, представляет 
собой результат вы полнения студентом индивидуального творческого задания различны х 
уровней сложности.

Рейтинг личностны х качеств - оценка личностны х качеств обучаю щ ихся, прояв
ленных ими в процессе реализации дисциплины  (модуля) (дисциплинированность, посе
щ аемость учебны х занятий, сдача вовремя контрольны х мероприятий, ответственность, 
инициатива и др.

Рейтинг сф орм ированности прикладных практических требований -оценка резуль
тата сф орм ированности практических навыков по дисциплине (модулю), определяемы й 
преподавателем  перед началом  проведения пром еж уточной аттестации и оценивается как 
«зачтено» или «не зачтено».

В рамках балльно-рейтинговой системы  контроля успеваемости студентов, сем ест
ровая составляю щ ая балльной оценки по дисциплине ф ормируется при наборе заданной в 
программе дисциплины  суммы баллов, получаем ы х студентом при текущ ем  контроле в 
процессе освоения модулей учебной дисциплины  в течение семестра.

И тоговая оценка /зачёта/ ком петенций студента осущ ествляется путём  автом атиче
ского перевода баллов общ его рейтинга в стандартны е оценки.

М аксимальная сумма рейтинговы х баллов по учебной дисциплине составляет 100 
баллов.

П о дисциплине с экзаменом  необходим о использовать следую щ ую  ш калу пересче
та суммарного количества набранны х баллов в четы рехбалльную  систему:

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




