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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 мясных 

продуктов.  

1.2. Задачи дисциплины:  

В задачи дисциплины входит приобретение теоретических знаний по 

производству и использованию в технологии соленых штучных изделий (де-

ликатесной продукции) пищевых добавок, моделирование пищевых продук-

тов с учетом специфики состава, биологической ценности и характера транс-

формации свойств отдельных ингредиентов под воздействием технологиче-

ских факторов, а также изучение влияния интенсивных способов обработки 

мясного сырья на скорость посола.  

    

II. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОСНОВНОЙ ПРОФЕС-

СИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ (ОПОП) 

 

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

Дисциплина «Технология соленых штучных изделий» (Б1.В.03) 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 систем 

Требования к предваритель-

ной подготовке обучающихся 

 

 

 

 

знать:  

• методы совершенствования технологии соленых 

штучных изделий  и пищевых добавок на основе 

ферментативной обработки коллагенсодержащего 

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.      
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•   уметь: 

• совершенствовать технологии соленых штучных 

изделий и пищевых добавок на основе ферментатив-

ной обработки 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 оценке 

свойств, состава, пищевой и биологической ценности 

соленых штучных 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 мясных изделий;  

• требования, предъявляемые 

к составу, качеству и без-

опасности сырья и материа-

лов при производстве соле-

ных штучных  изделий. 

Уметь: 

• подбирать режимы техноло-

гической обработки сырья, 

ингредиентов рецептур и го-

товой продукции;  

• применять научные дости-

жения в технологии соленых 

штучных изделий;  

• осуществлять контроль над 

соблюдением экологической 
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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 соле-

ных штучных  изделий 

• навыками организации про-

изводства и регулирования 

технологических процессов 

при выработке мясных дели-

катесных изделий. 
ПК-6.2 Осуществляет 

расчеты нормативов 

материальных затрат 

(нормы сырья, матери-

алов, полуфабрика-

тов)при производстве 

продуктов питания жи-

вотного происхождения 

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 соле-

ных штучных изделий.  

Уметь: 

• обосновывать и контролиро-

вать нормы расхода сырья и 

вспомогательных материа-

лов при производстве мяс-

ных 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 деликатесной продук-



 6 

ции. 

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 мясных продуктов;  

• приемами проведения тех-

нологических процессов, 

способных снизить расход 

сырья при производстве без-

опасной мясной  продукции 

высокого качества. 
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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 6  

Общая трудоемкость, всего, час 

 зачетные единицы 

108 

3 

 

1.Контактная работа  

1.1. Контактная аудиторная  работа (всего) 86,25  

В том числе:   

Лекции (Лек) 20  

Лабораторные занятия (Лаб) 20  

Практические занятия (Пр) 24  

Установочные занятия (УЗ)   

Предэкзаменационные консультации (Конс ) -  

Проектная деятельность (ПД) 22  

Текущие консультации (ТК) -  

1.2. Промежуточная аттестация 

Зачет (КЗ) 0,25  

Экзамен  (КЭ)   

Выполнение курсовой работы (проекта)  (КНКР)   

Выполнение контрольной работы (ККН)   

1.3. Контактная внеаудиторная  работа (контроль ) 10  

2. Самостоятельная работа обучающихся (всего) 11,75  

в том числе:   

Самостоятельная работа по проработке лекционного материала  3,75  

Самостоятельная работа по подготовке к лабораторно-практи-

ческим занятиям  
2  

Работа над темами (вопросами), вынесенными на самостоятель-

ное изучение 
4  

Самостоятельная работа по видам индивидуальных заданий: под-

готовка реферата (контрольной работы) 
2  

Подготовка к зачету -  

 

4.2 Общая структура дисциплины и виды учебной работы 

 

Наименование модулей  

и разделов дисциплины 

 

Объемы видов учебной работы 

(очная форма) обучения, час 

В
се

г
о

 

Л
ек

ц
и

и
 

Л
а
б
о
р

а
-

т
о
р

н
ы

е 
 

р
а
б
о
т
ы

 

П
р

а
к

т
и

-

ч
ес

к
и

е 
 

за
н

я
т
и

я
 

С
а
м

т
о
я

-

т
ел

ь
н

а
я

 

р
а
б
о
т
а

 

1 2 3 4 5 7 

Всего  108 20 20 24 11,75 

Модуль 1. «Технологические аспекты 

в технологии соленых штучных изде-

лий» 

39,75 10 10 14 5,75 

1. Ассортимент СШИ и требования, предъявля- 6 2 - 4 1 
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емые к готовой продукции 

2. Характеристика основного  сырья и вспомо-

гательных материалов. Требования к ним 
5 2 - 2 1 

3. Технологический процесс производства 

СШИ. Технологические схемы, параметры опе-

раций. 
14 2 6 4 2 

4. Посол как диффузионно-осмотический про-

цесс, способы посола. Интенсивные способы об-

работки сырья при посоле. 
13 4 4 4 1 

Итоговый контроль знаний  

по темам модуля 1 
1,75 - - - 1,75 

Модуль 2. «Особенности основных эта-

пов производства соленых штучных 

изделий» 
38 10 10 10 6 

5. Особенности производства реструктуриро-

ванных мясных продуктов 
4 1 - 2 1 

6. Механизм действия основных функциональ-

ных добавок в процессе реструктурирования 
2 1 - - 1 

7. Многокомпонентные рассолы: специфика 

состава, технологический эффект 
4 1 2 - 1 

8. Подготовка соленого мясного сырья к термо-

обработке 
4 1 - 2 1 

9. Термическая обработка СШИ: характеристи-

ка операции, цель, сущность, режимы 
9 2 4 2 1 

10. Обжарка, копчение, запекание: назначение, 

сущность, режимы 
9 2 4 2 1 

11. Варка, сушка, охлаждение: назначение, сущ-

ность, режимы. Хранение готовых СШИ. 
2 2 - -  

Итоговый контроль знаний  

по темам модуля 2 
2 - - 2  

Проектная деятельность 22 

Предэкзаменационные консультации  - 

Текущие консультации  - 

Установочные занятия - 

Промежуточная аттестация 0,25 

Контактная аудиторная работа (все-

го) 
86,25 20 20 24 - 

Контактная внеаудиторная работа 

(всего) 

10 

Самостоятельная работа (всего) 11,75 

Общая трудоемкость 108 

 

4.3 Содержание дисциплины  

Наименование модулей и разделов дисциплины 

Модуль 1. Технологические аспекты в технологии соленых штучных изделий 

1. Ассортимент СШИ и требования, предъявляемые к готовой продукции 
1.1. История развития технологии. Основные термины и определения. Современные достижения в прак-

тической деятельности человека 

1.2. Классификация разновидностей соленых изделий из мяса. Требования, предъявляемые к органолеп-

тическим, микробиологическим показателям. Срок годности и реализации готовых изделий. 

2. Характеристика основного  сырья и вспомогательных материалов. Требования к 

ним 
2.1. Характеристика основного сырья. Дефекты мясного сырья. 



 9 

Наименование модулей и разделов дисциплины 

2.2. Классификация и характеристика посолочных веществ: соль поваренная пищевая, нитрит натрия, 

сахара, пищевые кислоты и их соли, пищевые фосфаты. Пряности и приправы, вкусо-ароматические до-

бавки. 

2.3. Улучшители вкуса и запаха: натуральные пряности; экстракты пряностей; усилители вкуса (глута-

миновая кислота, глутаминат натрия); коптильные препараты; подсластители; автолизированный дрож-

жевой экстракт. Вещества – консерванты. Вещества, повышающие адгезию и величину водо-

связывающей способности. Комплексные добавки. Бактериальные препараты. Способы введения препа-

ратов 

3. Технологический процесс производства СШИ. Технологические 

схемы, параметры операций 
3.1. Технологический процесс производства. Разделка сырья. Выделение отрубов из полутуши. Схема 

разделки свиных полутуш для производства продуктов из свинины, говядины, конины, птицы. 

3.2. Технологическая схема производства солено-копченых изделий из свинины, говядины, конины. Тех-

нологическая схема производства продуктов деликатесных из мяса птицы. 

4. Посол как диффузионно-осмотический процесс, способы посола. Интенсивные 

способы обработки сырья при посоле. 
4.1. Назначение использования посола мяса. Эффективность применения посола. Фильтрационно-

диффузионные процессы при посоле мяса. Ускорение скорости посола механическими способами: тен-

деризация мяса, тумблирование, массирование. характеристика процесса, продолжительность и режимы 

способов посола сырья. 

4.2. Способы посола: сухой, мокрый и смешанный (комбинированный). Характеристика и режимы спо-

собов посола. Зависимость скорости посола от состояния, состава и структуры сырья. Продолжитель-

ность посола. Свойства сырья после посола. Эффективность использования ускоренных способов посо-

ла. Факторы, влияющие на эффективность. Интенсифицирующее действие вакуумирования на процесс 

посола. 

Модуль 2. Особенности основных этапов производства соленых штучных изделий 

5. Особенности производства реструктурированных мясных продуктов 
5.1Явление адгезии при производстве реструктурированных продуктов. Прочность адгезии. 

5.2. Применение интенсивных способов обработки сырья при посоле (тендеризация, массирование, тум-

блирование) для увеличения адгезионно-когезионного взаимодействия. 

6. Механизм действия основных функциональных добавок в процессе реструктури-

рования 
6.1. Хлорид натрия и фосфат – основные функциональные добавки в процессе реструктурирования, их 

характеристика и применение. 

6.2.  Связующие компоненты, применяемые в технологии реструктурированных мясопродуктов: 

- растительного происхождения – крахмал, мука, рисовая крупа, соевый белковый изолят. 

- животного происхождения – плазма крови, молочные белки, белки яйца, желатин. 

7. Многокомпонентные рассолы: специфика состава, технологический эффект 
7.1 Состав некоторых видов многокомпонентных рассолов, используемых при производстве цельномы-

шечных продуктов. Специфика состава, технологический эффект приготовление многокомпонентных 

рассолов. 

7.2. Рассолы, содержащие соевые белковые изоляты. Схема приготовления рассола. Особенности приго-

товления многокомпонентных рассолов, содержащих соевые белковые изоляты. 

8. Подготовка соленого мясного сырья к термообработке 
8.1. Подготовка сырья к термической обработке: классический и интенсивный методы. Варианты фор-

мования и предварительной упаковки 

8.2. Обстоятельства, влияющие на органолептические показатели и выход готовой продукции при фор-

мовании изделий. Особенности термической обработки цельно-мышечных изделий 

9. Термическая обработка СШИ: характеристика операции, цель, сущность, ре-

жимы 
9.1. Термическая обработка колбасных изделий: цель, сущность, режимы. 
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Наименование модулей и разделов дисциплины 

9.2. Технологическое оборудование, используемое для термообработки. 

9.3. Способы теплового воздействия: обжарка (подсушка). Копчение, запекание, варка. Их сочетания и 

модификации. 

10. Обжарка, копчение, запекание: назначение, сущность, режимы 
10.1. Обжарка соленых штучных изделий. 

Особенности операции: цель, сущность, режимы. 

10.2. Копчение соленых штучных изделий. 

Особенности операции: цель, сущность, режимы. 

10.3. Жарка соленых штучных изделий. 

Особенности операции: цель, сущность, режим 

11. Варка, сушка, охлаждение: назначение, сущность, режимы. Хранение готовых 

СШИ. 
11.1. Варка соленых штучных изделий. Особенности операции: цель, сущность, режимы. Сушка соленых 

штучных изделий. Особенности операции: цель, сущность, режимы. 

11.2. Охлаждение соленых штучных изделий. Особенности операции: цель, сущность, режимы. Хране-

ние: продолжительность, режимы и сроки. 

Проектная деятельность 

 

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 

     зачет 
 

51 100 

 

I. Рубежный рейтинг       Сумма баллов    

за 

модули 

31 60 

Модуль 1. «Технологиче-

ские аспекты в технологии 

соленых штучных изде-

лий» 

ПК-

6.1 
39,75 10 10 14 5,75 

 

15 30 

1. Ассортимент СШИ и тре-

бования, предъявляемые к 

готовой продукции 
 6 2 - 4 1 

Вопрос-тест, 

защита практи-

ческого занятия 

1 2 
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2.Характеристика основного  сырья 

и вспомогательных материалов. 

Требования к ним 

 

5 2 - 2 1 

Вопрос-тест, 

защита  лабора-

торного занятия 
1 2 

3.Технологический процесс произ-

водства СШИ. Технологические 

схемы, параметры операций. 

 

14 2 6 4 2 

Вопрос-тест, 

защита  лабо-

раторных и 

практических 

занятий 2 4 

4.Посол как диффузионно-

осмотический процесс, способы 

посола. Интенсивные способы об-

работки сырья при посоле. 

 

13 4 4 4 1 

Вопрос-тест, 

защита  лабо-

раторных и 

практических 

занятий  

2 4 

Итоговый контроль  

знаний по темам модуля 1 

 

2,75 - - - 1,75 

 

Тестирование по 

темам модуля 1, 

Ситуационные 

задачи 

9 18 

Модуль 2. Особенности ос-

новных этапов производ-

ства соленых штучных из-

делий 

ПК-

6.2 38 10 10 10 8 

 

16 30 

5. Особенности производства ре-

структурированных мясных про-

дуктов 
 4 1 - 2 1 

Вопрос-тест, 

защита практи-

ческого занятия  1 2 

6. Механизм действия основных 

функциональных добавок в про-

цессе реструктурирования 
 2 1 - - 1 

  Вопрос-тест 

 1 2 

7. Многокомпонентные рассолы: 

специфика состава, технологиче-

ский эффект 
 4 1 2 - 1 

Вопрос-тест, 

защита  лабо-

раторного за-

нятия 

1 2 

8. Подготовка соленого мясного 

сырья к термообработке 

 

4 1 - 2 1 

Вопрос-тест, 

защита практи-

ческого занятия 1 2 

9. Термическая обработка СШИ: 

характеристика операции, цель, 

сущность, режимы 
 9 2 4 2 1 

Вопрос-тест, 

защита  лабора-

торных и прак-

тических заня-

тий  

2 4 

10. Обжарка, копчение, запекание: 

назначение, сущность, режимы 
 9 2 4 2 1 

Вопрос-тест, 

защита  лабора-

торных и прак-

тических заня-

тий 

2 4 
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11. Варка, сушка, охлаждение: 

назначение, сущность, режимы. 

Хранение готовых СШИ. 
 3 2 - - 1 

Вопрос-тест 

 1 2 

Итоговый контроль  

знаний по темам модуля 2 
 4 - - 2 2 

Тестирование по 

темам модуля 2, 

Ситуационные 

задачи 

7 14 

Проектная деятельность  
 22     

Защита проекта 
+ + 

II. Творческий рейтинг        2 5 

III. Рейтинг личностных ка-

честв 

 
 

 
    3 10 

IV . Рейтинг сформирован-

ности прикладных практи-

ческих требований 

  

 

    + + 

V. Промежуточная атте-

стация 

   - -  
зачет 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-

25 
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теоретического компонента в целом и основ практической 

деятельности в частности. 

Итоговый рей-

тинг  

Определяется путём суммирования всех рейтингов 
100 

 

Итоговая оценка компетенций студента осуществляется путём автома-

тического перевода баллов общего рейтинга в стандартные оценки: 

 

5.2.2. Критерии оценки знаний студента на зачете 

Оценка «зачтено» на зачете определяется на основании следующих критери-

ев: 

студент усвоил взаимосвязь основных понятий дисциплины и их значение 

для приобретаемой профессии, при этом проявил творческие способности в 

понимании, изложении и использовании учебно-программного материала;   

студент демонстрирует полное знание учебно-программного материала, 

успешно выполнил предусмотренные в программе задания, усвоил основную 

литературу, рекомендованную в программе; 

студент показал систематический характер знаний по дисциплине и способ-

ность к их самостоятельному пополнению и обновлению в ходе дальнейшей 

учебной работы и профессиональной деятельности. 

Оценка «не зачтено» на зачете определяется на основании следующих крите-

риев: 

студент допускает грубые ошибки в ответе на зачете и при выполнении зада-

ний, при этом не обладает необходимыми знаниями для их устранения под 

руководством преподавателя;  

студент демонстрирует проблемы в знаниях основного учебно-программного 

материала, допускает принципиальные ошибки в выполнении предусмотрен-

ных программой заданий; 

студент не может продолжать обучение или приступить к профессиональной 

деятельности по окончании вуза без дополнительных занятий по соответ-

ствующей 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. 

Не зачтено Зачтено Зачтено Зачтено 

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

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  

1.  Волощенко Л.В. Технология соленых штучных изделий: учебное 

пособие для выполнения лабораторных работ для направления подготовки 

19.03.03 - "Продукты питания животного происхождения", направленность 

(профиль) - Технология мяса и мясных продуктов / Л. В. Волощенко; Белго-

родский ГАУ. - Майский: Белгородский ГАУ, 2017. - 61 с. 

режим доступа: http://lib.belgau.edu.ru/cgi-

bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?S21COLORTERMS=0&LNG=&Z21ID=GU

EST&I21DBN=BOOKS_FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&S21STN=1&S21REF

=10&S21FMT=briefHTML_ft&S21CNR=5&C21COM=S&S21ALL=%3C.%3EI

=%D0%9B92%2F%D0%92%2068%2D470828170%3C.%3E&USES21ALL=1 

 

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-

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#none
http://znanium.com/bookread2.php?book=718265
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?S21COLORTERMS=0&LNG=&Z21ID=GUEST&I21DBN=BOOKS_FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&S21CNR=5&C21COM=S&S21ALL=%3C.%3EI=%D0%9B92%2F%D0%92%2068%2D470828170%3C.%3E&USES21ALL=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?S21COLORTERMS=0&LNG=&Z21ID=GUEST&I21DBN=BOOKS_FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&S21CNR=5&C21COM=S&S21ALL=%3C.%3EI=%D0%9B92%2F%D0%92%2068%2D470828170%3C.%3E&USES21ALL=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?S21COLORTERMS=0&LNG=&Z21ID=GUEST&I21DBN=BOOKS_FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&S21CNR=5&C21COM=S&S21ALL=%3C.%3EI=%D0%9B92%2F%D0%92%2068%2D470828170%3C.%3E&USES21ALL=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?S21COLORTERMS=0&LNG=&Z21ID=GUEST&I21DBN=BOOKS_FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&S21CNR=5&C21COM=S&S21ALL=%3C.%3EI=%D0%9B92%2F%D0%92%2068%2D470828170%3C.%3E&USES21ALL=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?S21COLORTERMS=0&LNG=&Z21ID=GUEST&I21DBN=BOOKS_FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&S21CNR=5&C21COM=S&S21ALL=%3C.%3EI=%D0%9B92%2F%D0%92%2068%2D470828170%3C.%3E&USES21ALL=1
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Вид учебных 

занятий 

Организация деятельности студента 

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-

но-практи-

ческие заня-

тия 

Проработка рабочей программы, уделяя особое внимание це-

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 ГАУ  – Режим доступа: 

https://www.bsaa.edu.ru/InfResource/library/video/recast.php 
 

6.4. Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», 

современные профессиональные базы данных, информационные спра-

https://www.bsaa.edu.ru/InfResource/library/video/recast.php
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вочные системы  

 

Электронные ресурсы свободного доступа 

http://elibrary.ru/defaul

tx.asp 

Всероссийский институт научной и технической ин-

формации 

http://www2.viniti.ru Научная электронная библиотека 

http://www.fasi.gov.ru/ Федеральное агентство по науке и инновациям. 

http://www.mcx.ru/ Министерство сельского хозяйства РФ 

http://www.agro.ru/ne

ws/main.aspx 

Агропромышленный комплекс. Новости агротехники, 

агрохимии, животноводства, растениеводства, пере-

работки сельхозпродукции и т.д. Отраслевая доска 

объявлений. Календарь выставок. Блоги. 

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

ные и просветительские издания. 

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

для поиска научной информации в научных журна-

лах, персональных страницах ученых, сайтов универ-

ситетов на английском и русском языках. 

http://www.scintific.na

rod.ru/ 

Научные поисковые системы: каталог научных ре-

сурсов, ссылки на специализированные научные по-

исковые системы, электронные архивы, средства по-

иска статей и ссылок. 

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

ционная и научная деятельность; новости, объявле-

ния, пресса. 

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

нацеленная на доступ к научной, научно-популярной 

и образовательной информации. 

http://www.extech.ru/li

brary/spravo/grnti/ 

Государственный рубрикатор научно-технической 

информации (ГРНТИ) - универсальная классифика-

ционная система областей знаний по научно-

технической информации в России и государствах 

СНГ. 

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

тека   

http://www.agroportal.

ru 

АГРОПОРТАЛ.  Информационно-поисковая система 

АПК. 

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

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

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

статьи из журналов, биографии. 

http://www.nauki-

online.ru/ 

Науки, научные исследования и современные техно-

логии 

http://www.aonb.ru/iat Полнотекстовые электронные библиотеки 

http://elibrary.ru/defaultx.asp
http://elibrary.ru/defaultx.asp
http://www2.viniti.ru/
http://www.fasi.gov.ru/
http://www.mcx.ru/
http://www.agro.ru/news/main.aspx
http://www.agro.ru/news/main.aspx
http://www.iqlib.ru/
http://www.scirus.com/
http://www.scintific.narod.ru/
http://www.scintific.narod.ru/
http://www.ras.ru/
http://nature.web.ru/
http://www.extech.ru/library/spravo/grnti/
http://www.extech.ru/library/spravo/grnti/
http://www.cnshb.ru/
http://www.agroportal.ru/
http://www.agroportal.ru/
http://www.aris.kuban.ru/ru/res/krai/out.php3?id=119
http://www.aris.kuban.ru/ru/res/krai/out.php3?id=119
http://www.rsl.ru/
http://www.edu.ru/
http://n-t.ru/
http://www.nauki-online.ru/
http://www.nauki-online.ru/
http://www.aonb.ru/iatp/guide/library.html
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p/guide/library.html 

                              Ресурсы ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ 

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

родский ГАУ 

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

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

http://e.lanbook.com/b

ooks/  

Электронно-библиотечная система издательства 

«Лань» 

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

(для учебного процесса) 

http://www.consultant.

ru 

СПС Консультант Плюс: Версия Проф 

  

 

http://www2.viniti.ru/ 

Полнотекстовая база данных «Сельскохозяйственная 

библиотека знаний» - БД ВИНИТИ РАН  

  

http://window.edu.ru/c

atalog/ 

Информационная система «Единое окно доступа к 

информационным ресурсам»  
 

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 

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 

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, колонки Sven SPS-702, 

настенный экран DEXP WE-96, крепление 

настен. ARM Media projektor-3.   

Лаборатория исследования сырья и продук-

тов животного происхождения:  №735 

Помещение для хранения и профилактиче-

ского обслуживания учебного оборудова-

ния: №734 

 

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; 

http://www.aonb.ru/iatp/guide/library.html
http://lib.belgau.edu.ru/
http://ebs.rgazu.ru/
http://znanium.com/
http://e.lanbook.com/books/
http://e.lanbook.com/books/
http://www.garant.ru/
http://www.consultant.ru/
http://www.consultant.ru/
http://www2.viniti.ru/
http://window.edu.ru/catalog/
http://window.edu.ru/catalog/
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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. 

Лабораторное оборудование, инвентарь: 

автоклав "Малыш Нерж"; аквадистилятор 

АДЭ-5; баня шестиместная водяная LOIP 

LB-160; весы Shinko HTR-120 E; водонагре-

ватель 30 л.; камера термодымовая КТО-

МИ-100; морозильная камера Атлант 164; 

стол-мойка с 1 чашей; стол при-стенный с 

тумбой; холодильник "Норд 241"; шкаф вы-

тяжной с вентилятором; электропечь ла-

бораторная SNOL 

 

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-

формационно-образовательную 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-
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онный договор №УТУЦ7873/2.1.22.1832 от 

03.11.2022) - 522 лицензия. Срок действия 

лицензии – 1 год.   МультиМит Экспект в 

составе модулей: «Базовый»; «Убой скота»; 

«Обвалка и жиловка мяса животных и пти-

цы»; «Производственное задание и учёт»; 

«Оптимизация и моделирование рецептур»; 

«Экспертная система диагностики и анализа 

качества рецептур». Лицензионный договор 

№ 224 от 11.08.2020 г. Срок действия ли-

цензии – бессрочно.  

Лаборатория исследования сырья и продук-

тов животного происхождения: №735 

Помещение для хранения и профилактиче-

ского обслуживания учебного оборудова-

ния: №734 

 

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 №УТУЦ7873/2.1.22.1832 от 

03.11.2022) - 522 лицензия. Срок действия 

лицензии – 1 год.  МультиМит Экспект в 

составе модулей: «Базовый»; «Убой скота»; 

«Обвалка и жиловка мяса животных и пти-

цы»; «Производственное задание и учёт»; 

«Оптимизация и моделирование рецептур»; 

«Экспертная система диагностики и анализа 

качества рецептур». Лицензионный договор 

№ 224 от 11.08.2020 г.бессрочно 

Помещения для самостоятельной работы 

обучающихся с возможностью подключе-

ния к Интернету и обеспечением доступа в 

электронную информационно-

образовательную среду Белгородского ГАУ 

(читальные залы библиотеки)  

Microsoft Imagine Premium Electronic Soft-

ware Delivery. Сублицензионный договор 

№937/18 на передачу неисключительных 

прав от 16.11.2018. Срок действия лицен-

зии- бессрочно. MS Office Std 2010 

RUSOPLNL Acdmc. Договор №180 от 

12.02.2011. Срок действия лицензии – бес-

срочно. Anti-virus Kaspersry Endpoint 

Security для бизнеса (Сублицензионный до-

говор №УТУЦ7873/2.1.22.1832 от 

03.11.2022) - 522 лицензия. Срок действия 

лицензии – 1 год.  СПС КонсультантПлюс: 

Версия Проф. Консультант Финансист. 

КонсультантПлюс: Консультации для бюд-

жетных организаций. Договор от 

01.01.2017. Срок действия - бессрочно. 

Программа экранного доступа NDVA 

 

7.3. Электронно-библиотечные системы и электронная информационно-

образовательная среда 

–  ЭБС «ZNANIUM.COM», договор на оказание услуг № 525эбс – 4.1.22.1836 

с Обществом с ограниченной ответственностью «ЗНАНИУМ» от 03.11.2022;  
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– ЭБС «AgriLib», дополнительное соглашение № 1 от 31.01.2020/33 к Лицен-

зионному договору №ПДД 3/15 на предоставление доступа к электронно-

библиотечной системе ФГБОУ ВПО РГАЗУ от 15.01.2015;  

– ЭБС «Лань», договор №1-14-2022 с Обществом с ограниченной ответ-

ственностью «Издательство Лань» от 26.09.2022;  

– 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 
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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). 


