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Аннот ация

Дисциплина ^Технология пищ евы х полуф абрикат ов^  относится к части, формируемой участниками 

образовательных отношений Блока 1 Дисциплины (модули) подготовки студентов по направлению 

подготовки 35.03.07. «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции». 

Дисциплина реализуется в институте Прикладной биотехнологии и ветеринарной медицины кафедрой 

«Зоотехнии и технологии переработки продукции животноводства».

Дисциплина нацелена на формирование профессиональной компетенции вьшускника:

Дисциплина нацелена на формирование профессиональной компетенции вьшускника:

- способен планировать и выполнять мероприятия в сфере производства, хранения и переработки 

продукции растениеводства и животноводства (ПК-5).

- способен реализовывать технологии производства продукции животноводства. (ПК-9).

- способен определить экономическую эффективность производства, хранения и переработки 

сельскохозяйственной продукции. (ПК-19).

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с изучением процессов 

переработки сырья и производства полуфабрикатов из мяса сельскохозяйственных животных, птицы и 

рыбы. Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: 

лекции, лабораторные занятия, коллоквиумы, самостоятельная работа студента, консультации.

Программой дисциплины предусмотрены следуюгцие виды контроля: текущий контроль 

успеваемости в форме тестирования и промежуточный контроль в форме зачета с оценкой.

Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 3 зачетные единицы, 108 часов. 

Программой дисциплины предусмотрены лекционные (10 часов), лабораторные (12 часов), (82 часа) 

самостоятельной работы студента.

И сп оль зуем ы е сокращ ения:

ФГОС в о  -  Федеральный государственный образовательный стандарт высшего образования 

ОПОП -  основная профессиональная образовательная программа 

Л — лекции

ПЗ -  практические занятия

СРС -  самостоятельная работа студентов

1. М есто д и сц и п л и н ы  в стру к туре  обр азов ател ьн ой  пр огр ам м ы

Дисциплина «Технология пищ евы х полуфабрикатов)} включена в учебный план, в часть, 

формируемую участниками образовательных отношений блока 1 Дисциплины (модули).

Дисциплина «Технология пищ евы х полуф абрикат ов»  находится в логической и содержательно- 

методической взаимосвязи с другими частями учебного плана и базируется на знаниях, полученных при 

изучении таких учебных дисциплин как: «Биохимия молока и мяса», «Основы биотехнологии 

переработки сельскохозяйственной продукции», «Морфология и физиология сельскохозяйственных 

животных».

Полученные в процессе обучения знания могут быть использованы при изучении таких 

дисциплин, как «Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и продуктов переработки», 

«Санитария и гигиена на перерабатывающих предприятиях», «Технология и технологические линии 

при производстве мяса и мясных продуктов», «Экологические основы переработки продуктов 

животноводства».

Особенностью дисциплины является создание целостного представления о будущей 

специальности в сфере профессионального труда в современном обществе.

Процесс обучения включают в себя курс лекций и лабораторных занятий. Студентам будет 

необходимо совершенствовать полученные на лекциях знания посредством самостоятельной работы и 

изучения дополнительной литературы, которая указана в программе.

Контроль знаний студентов проводится в форме текущей и промежуточной аттестации.

Аннотация



2. Ц ели и за д ач и  ди сц и п л и н ы . П еречен ь п л ан и р уем ы х р езул ьтатов  обучени я по ди сци п ли н е, 

соот несен н ы х с п л ан и р уем ы м и  резу л ьт ат ам и  освоен ия  обра зо в ател ьн ой  п рограм м ы

Формирование современного специалиста происходит в новых социально-экономических 

условиях. Эти условия предъявляют к выпускникам высших учебных заведений достаточно высокие 

требования. Увлекательные перспективы открываются перед ветеринарией настоящего и будущего.

Целью дисциплины «Технология пищ евы х полуф абрикат ов»  является формирование 

студентами теоретических и практических знаний в области технологий производства полуфабрикатов 

из мяса с/х животных, птицы и рыбы.

Задачи дисциплины «Технология пш цевы х полуф абрикат ов»:

- изучить технологии выработки мясных и рыбных полуфабрикатов;

- изучить требования, предъявляемые к качеству полуфабрикатов;

- изучить требования, предъявляемые к качеству тары, упаковки и условиям хранения полуфабрикатов;

- освоить методы контроля качества и безопасности мясных и рыбных полуфабрикатов

Таблица 1

П ереч ень  п л ан и р уем ы х резул ьтатов  обучения  по ди сци п ли н е

Код и наименование 

компетенции

Индикаторы 

достижения 

компетенции (по 

реализуемой 

дисциплине)

Перечень планируемых результатов обучения по 

дисциплине

ПК-5 Способен

планировать и

вьшолнять

мероприятия в сфере 

производства, 

хранения и

переработки 

продукции

растениеводства и

животноводства

И Д -1 - Изучить требования 

нормативно - технической 

документации к

организации производства, 

качеству и безопасности с,- 

X. продукции.

И Д -2  - внимательно 

оформлять и вести учетно- 

отчетную документацию по 

производству

растениеводческой и

животноводческой 

продукции, в том числе в 

электронном виде,

определять объем работы 

по технологическим

операциям, учитывать 

экономическую 

эффективность 

производства, хранения, 

переработки с.-х.

продукции.

Знаоть.'Требования нормативно - технической 

документации к организации производства, качеству 

и безопасности с.-х. продукции.____________________

Оформлять и вести учетно-отчетнзто 

документацию по производству растениеводческой и 

животноводческой продукции, в том числе в 

электронном виде, определять объем работы по 

технологическим операциям, учитывать

экономическую эффективность производства, 

хранения, переработки с.-х. продукции.

Bлaдemъ:\lдLЪЫшьш планирования в сфере 

производства, хранения и переработки продукции 

растениеводства и животноводства

ПК-9 - Способен

реализовывать

технологии

производства

продукции

животноводства.

И Д -1  осваиватьспособы 

реализации технологии 

производства продукции 

животноводства 

И Д -2  приобретать

знанияореализации 

технологии производства 

продукции животноводства 

И Д -3  использовать навыки 

реализации технологий 

производства продукции 

животноводства

технической

ПК - 19 Способен И Д -1  осваиватьспособы

Знать.Требования нормативно 

документации к организации производства, качеству 

и безопасности с.-х. продукции.____________________

Ужеть,-Оформлять и вести учетно-отчетн}то 

документацию по производству растениеводческой и 

животноводческой продукции, в том числе в 

электронном виде, определять объем работы по 

технологическим операциям, учитывать

экономическую эффективность производства,

хранения, переработки с.-х. продукции.

Bлaдemъ:Y{2̂ w a m ш  планирования в сфере 

производства, хранения и переработки продукции 

растениеводства и животноводства_________________

Знать.'Требования нормативно технической



определить

экономическую

эффективность

производства,

хранения и

переработки

сельскохозяйственной

продукции.

определения

э к о н о м и ч е с к о й

эффеиивности

производства, хранения и

перераб01ки

сельскохозяйственной

продукции

И Д -2  определить

экономическую

эффективность

производства, хранения и

переработки

сельскохозяйственной

продукции

документации к организации производства, качеству 

и безопасности с.-х. продукции.____________________

Улгетеь.-Оформлять и вести учетно-отчетную 

докз^ентацию по производству растениеводческой и 

животноводческой продукции, в том числе в 

электронном виде, определять объем работы по 

технологическим операциям, учитывать

экономическую эффективность производства, 

хранения, переработки с.-х. продукции.

Владет ь  планирования в сфере

производства, хранения и переработки продукции 

растениеводства и животноводства

3. О рган и за ц и он но -м етоди чески е дан н ы е ди сци п ли н ы

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетные единицы (108 часов), их распределение 

по видам работ и по семестрам представлено в таблице 2.
Таблица 2

Р асп ределен ие  тру д оем к ости  ди сц и п л и н ы  по в идам  работн о сем естрам
I Трудоемкость

Вид учебной работы
час.

по

семестрам

№ 1 0 №

О бщ ая тру доем к ость  дисциплины по учебному плану 3 108 108

К онтак тн ы е зан яти я 0,6 22 22

в том числе:

Лекции (Л) / в том числе в интерактивной форме 0,3 10/4 10/4

Практические занятия (ПЗ) / в том числе в 

интерактивной форме

Семинары (С) / в том числе в интерактивной форме

Лабораторные работы (ЛР) / в том числе в 

интерактивной форме
0,3 12/4 12/4

С ам остоя тел ьн ая  ра бо та  (СРС) 82 82

в том числе;

самостоятельное изучение тем и разделов 24 24

курсовая работа 36 36

контрольные работы

самоподготовка к текущему контролю знаний 22 22

подготовка к зачету 4 4

П од готов к а и сдача эк зам ен а

В ид контроля:

зачет с 

оценко 

й

зачет с 

оценкой

I. С тр ук тур а и содерж ан и е ди сци п ли н ы

L1. Т рудо ём к ость  м од ул ей  и  м оду л ьн ы х еди ни ц  дисци п ли н ы
Т абли ц а 3

Н а и м ен ов ан ие В сего К онтактная В неауди то р

м одулей  и мо 1̂ "льных часов  на работа ная работа

i ед и ни ц  дисци п ли н ы м одель Л л п з (СРС)

М'од^’ль 1. Сырье Д.1 Я изготовления полуфабрикатов. 38 4 ! 4 30



Н аи м ен ов ан и е В сего  

м од ул ей  и мода ль н ы х часов  на 

еди ни ц  ди сци п ли н ы  моял'ль

К онтактн ая В иеауди тор  

работа  , ная  работа  

Л  Л П З (С Р С )

Хаоактедастика основных тканей мжа.

М оду ль на я еди ниц а 1. 1. Введение. Мясное сырье для 

производства полуфабрикатов. Характеристика 

основнык тканей и химического состава мяса.

14 2 2 10

М одул ь на я еди ниц а 1.2. Потребительские, 

биологические, энергетические и технологические 

свойства мяса. Влияние технологической обработки на 

качество готовых продуктов

14 2 2 10

М одуль на я  еди ниц а 1.3. Особенности мясного сырья: 

свинина, говядина, мясо птицы и рыбы для 

производства полуфабрикатов.

10 10

Модель 2. Техно'тогические с\(,мы производства 40  

яол> фабрикатов. Значшие основшгч компонентов 

лспользуемых при ггронзводс!не полуфабрикагов

4 6 30

М оду ль на я еди ниц а 2 .1. Общая технология 

производства полуфабрикатов из мяса с/х животных и 

рыбы.

14 2 2 10

М оду ль на я еди ниц а 2 .2 . Пряности и специи, их 

применение и свойства.

12 - 2 10

М одул ь на я еди ни ц а2 .3 . Пищевые добавки, их 

классификация и особенности применения.

14 2 2 10

Иол^'ль 3. Упаковка, е-е функции и значение. Условия 

оезопасностн конечного продукта

26 2 2 22

М оду ль на я  еди ниц а 3 .1 . Упаковка, ее функции и 

значение

12 2 - 10

М одуль на я  еди ниц а 3 .2 . Безопасность продуктов 

питания. Токсико-гигиенические аспекты 

приготовления полуфабрикатов. Пищевое 

законодательство

14 2 12

К ур сова я работа 36

П одготов к а  к  зачету 4

И того 108 10 12 82

4.2. С одерж ан и е м оду л ей  ди сц и п л и н ы

М одуль 1. С ы рье дл я  и зготов лен и я полу ф а бр и ка то в . Х ар ак тери ст ик а осн ов н ы х ткан ей

м яса.
М оду ль на я  ед и ни ц а 1.1. Введение. Мясное сырье для производства полуфабрикатов. 

Характеристика основных тканей и химического состава мяса.
Мясо -  пищевой продукт, получаемый после убоя скота и прошедший послеубойную обработку, 

должно отвечать гигиеническим требованиям к качеству и безопасности продовольственного сырья, 

определенных, Санитарными правилами и нормами (СанПиН 2.3.2.560-96). Мясо состоит из мьппечной, 

соединительной, костной, жировой тканей. Качество мяса определяется соотношением этих видов 

тканей, а их соотношение зависит от вида и возраста животных, упитанности и др. Вода является 

растворителем реагирующих веществ и участвует в обмене веществ. Липиды являются источником 

энергии. Количество липидов зависит от вида животных, возраста, пола, условий содержания, 

состояния животного. Углеводы — источник энергии, представлены гликогеном. Соединительная ткань

— система, состоящая из однородного основного межклеточного вещества, тонковолокнистых волокон и 

клеток. Ее свойства зависят от состояния межклеточного вещества. Коллагеновые волокна имеют 

лентовидную форму, очень прочные. Эластиновые волокна -  микроскопические однородные нити. 

Пищевая ценность и промышленное значение соединительной ткани зависят от количественного



состояния коллагеновых и эластиновыхволокн. Жировая ткань делится яапоберхносгпную и 

меж клет очную . Содержание жира в клетке называется ж ировой каплей. Белки жира, коллаген и 

эластин, образуют стенки клеток. Фермент жировой ткани — липаза — ускоряет распад жиров. Витамины 

жировой ткани жирорастворимые: А,Д,Е,К. Минеральные вещества представлены; калием, натрием, 

марганцем, железом и др. Костная ткань характеризуется большой твердостью, упругостью связанной с 

сочетанием органической основы и минеральных солей. Главным органическим компонентом 

основного вещества является коллаген -  95 %. Его пучки образуют структуру кости. Она заполнена 

минеральными веществами (фосфатом и карбонатом кальция). Жировая клетка и вода внедрены в 

систему самой кости и являются основной частью костного мозга.

М оду ль на я  еди н и ц а  1.2. Потребительские, биологические, энергетические и технологические 

свойства мяса. Влияние технологической обработки на качество готовых продуктов.

П от ребит ельские свойст ва -  свойства, обеспечивающие физиологические потребности 

человека, а также соответствующие предназначению продукта питания. Наиболее полно 

потребительские свойства отражает потребительская оценка. Она является определяющей для 

формирования рыночной цены продукта. П ищ евая и энергет ическая tjenuocmb продуктов обусловлена 

комплексом свойств, обеспечивающих физиологические потребности организма человека в энергии и 

основных питательных веществах (нутриентах). Она зависит от содержания и соотнощения белков, 

жиров, углеводов, витаминов, минеральных веществ.
Человек употреб.ляет пищу для восполнения энерготрат, т.е. суммы энергии, расходуемой 

организмом на обменные процессы (рост, двигательная активность, развитие). По содержанию (г/100г 

продукта) трех важнейших компонентов - белков, жиров, углеводов - вьиисляют энергет ическую  

ценност ь продукта (ккал/100 г), по следующей формуле
ЭЦ = (4Б + 9Ж + 3,8У). Б иологическая ценност ь характеризуется степенью усвоения продукта 

организмом. Ее определяют по усвояемости содержащегося белка. Технологические свойст ва  

способствуют получению изделий высоко качества с лучшими структурно-механическими 

показателями, более сильным удерживанием воды и жира во время технологической обработки, т.к. при 

этом мясо претерпевает сложные превращения, в результате, которых получают большой ассортимент 

продуктов (сосиски, паштеты, зельцы и другие полуфабрикаты).
М од уль на я еди ни ц а  1.3. Особенности мясного сырья; свинина, говядина, мясо птицы и рыбы 

для производства полуфабрикатов.
Полуфабрикатами (овощными, рыбными, мясными) называют предварительно подготовленное 

сырье, требующее дополнительной обработки (чаще тепловой) до получения готового продукта. В 

зависимости от упитанности крупного рогатого скота различают говядину 1 и 2 категории. Упитанность 

определяют по степени развития мускулатуры и отложенного жира, наружным осмотром и 

прощупыванием. Говядина содержит белка 18-20,2 %, жира 7-12,4 %, воды 67,7-71,7 %. Свинина 

содержит белка 11,4-16,4 %, жира 27,8-49,3 %, воды 38,7-51,8%. По степени унитанности свинину 

различают; жирную, мясную, беконную. У жирной свиньи толщина шпика 4-6 см, у беконной -  2-4 см, 

у мясной -  1,5-3 см. Если свинина не отвечает этим требованиям, считается тощей. Баранина в 

зависимости от упитанности мясо овец разделяют на 1, 2 категории и тощую. Мясо содержит белков 

16,3-20,8 %, жира 9-15,3 %, воды 67,6-69,3 %. Баранина обладает специфическим запахом жиропота, не 

исчезающим при термической обработке. Конина содержит белков 19,5-20,9 %, жира 4,1-9,9 %, воды 

69,6-73,9 %. Мьппечная ткань грубее, чем у говядины и свинины. Мясо птицы содержит -  белка 18,2- 

20,8 %, жира 8,8-18,4 %, воды 67-69 %. Для производства полуфабрикатов используют мясо 

потрошенных и непотрошеных кур, цыплят, уток 1 и 2 категории упитанности.

М од ул ь 2. Т ех н ол оги ч еск и е схем ы  п ро и зв одств а полу ф а бр и ка то в . Зн ачени е осн ов н ы х  

к ом пон ен тов  и сп ол ьзуем ы х п ри  п р ои зв од ств е полуф абр и ка тов
М оду ль на я  еди ни ц а 2 .1. Общая технология производства полуфабрикатов из мяса с/х животных 

и рыбы.
Каждый полуфабрикат вырабатывают с учетом анатомического строения части туши, при этом 

полуфабрикаты подразделяют
1. Н ат уральны е полуфабрикаты -  изготавливают из цельных кусков мяса, в натуральном виде, 

без механического воздействия на него. Для их производства применяют самые лучшие части туш, 

имеющие нежные тонковолокнистые мышцы (широчайшая мьппца спины), несущие HanMeHbffl}To 

нагрузку при жизни животного.



2. П анированны е  полуфабрикаты -  изготавливают из более жестких частей туши, требующие 

механического разрыхления перед использованием в пищу, поэтому их предварительно отбивают, и 

чтобы не допустить потерю мясного сока, при кулинарной обработке панируют. При жарке панировка 

образует корочку и сохраняет сочность продукта.

3. Рубленны е -  их изготавливают из разных кусков мяса, оставшихся при производстве 

натуральных и панированных полуфабрикатов. Для улучшения вкусовых свойств в них добавляют жир 

и специи.
Н ат уральны е полуфабрикаты, делят на: А) крупнокусковые. Б) порционные. В) мелкокусковые.

М од уль ная  ед и ни ц а 2 .2. Пряности и специи, их применение и свойства.

Пряности и специи ул}^шают вкус и аромат пищи. Вкусовые вещества активизируют 

пищеварение, т.к. под их влиянием усиливается секреция желез желудочно-кишечного тракга, 

новьппается его ферментативная активность, поэтому пища лучше переваривается и усваивается. 

Основными носителями аромата и вкуса специй и пряностей являются эфирные масла. Эфирные масла 

в свободном состоянии или в виде гликозидов содержаться в листьях, стеблях, цветках, семенах, коре и 

древесине растений. П ряност и -  острые, пахучие вещества, добавляемые в пишу как приправы. К ним 

относят перец, гвоздику, тимьян, хрен, лук, петрушку, куркуму. Специи -  вещества, придающие 

продуктам острый вкус и используемые при солении и мариновании.
М одуль на я  еди н и ц а 2.3. Пищевые добавки, их классификация и особенности применения.

Пищевые добавки - это разрешенные Минздравом РФ химические вещества и природные 

соединения, которые сами по себе не употребляются как пищевой продукт или компонент пищи, но 

преднамеренно добавляются в пищевой продукт по технологическим соображениям на различных 

этапах производства, хранения и транспортировки, с целью улучшения или облегчения 

производственного процесса или отдельных операций, увеличивая стойкость продукта к различным 

видам порчи, сохранения структуры и внешнего вида продукта или намеренного изменения 

органолептических свойств. Присвоение конкретному веществу статуса пищевой добавки и 

трехзначного номера с индексом «Е»

М одуль 3. У п ак ов к а , ее ф ун к ци и  и зна чен ие. У словия  безоп асн ости  конечн ого продукта.

М од уль на я еди ниц а 3 .1. Упаковка, ее функции и значение.
Унаковьшание является заключительной стадией в вьшуске продукции, при этом должны быть 

решены задачи всех производственных процессов: выбора сырья и материалов для изготовления 

продукта и упаковки, технологии их производства, оборудования, технологии унаковьшания, 

транспортирования и складирование готовой продукции. Упаковка выполняет следующие функции: 

за 1цит ную ;рационализагщ и;инф орм ат ивную ;рекламную . Упаковка -  средство коммуникации в 

условиях массового производства схожих по своим функциям или качествам товара, продуманный 

дизайн упаковки в первую очередь может привлечь внимание потребителя. Она должна быть 

уникальной и конкурентоспособной, стабильной и узнаваемой.

М одуль на я  еди ни ц а 3 .2 . Безопасность продуктов питания. Токсико-гигиенические аспекты 

приготовления полуфабрикатов. Пищевое законодательство.
Одной из важнейших причин ухудшения состояния здоровья является неудовлетворительное 

питание. У большинства населения России вьывлены нарушения полноценного питания, обусловленные 

как недостаточным потреблением пищевых веществ, в первую очередь витаминов, макро- и 

микронутриентов (кальция, йода, железа, фтора, селена и др.), полноценных белков, так и 

нерациональным их соотношением. Негативное влияние оказьшает потребление некачественных, 

фальсифицированных и опасных для здоровья человека продуктов. Остро стоит проблема качества 

пищевого сырья и готовых продуктов. Окружающая среда становится источником загрязнения сырья 

пищевых продуктов. Наряду с нарушением полноценного, рационального питания населения многих 

с т р а Н ;  что естественно сказывается на здоровье людей, остро стоит проблема качества и безопасности 

продуктов.Под безопасностью продуктов питания следует понимать отсутствие опасности для здоровья 

человека при употреблении продуктов питания, как с точки зрения острого негативного воздействия, так и с 

точки зрения опасности отдалённьк последствии. Иными словами, безопасными можно считать продукты 

питания, не оказываюпще вредного, неблагоприятного воздействии на здоровье настоящего и будущего 

поколения Исходя из значимости здоровья нации для развития и безопасностистраны и важности 

рационального питания подрастающего поколения для будущего России, а также из необходимости 

принятия срочных мер по повьшхению уровня самообеспечения страны продуктами питания постановлением 

Правительства Российской Федерации от 10 августа! 998 г № 917 принята "Концепция государственной
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политики в области здорового питания населения Российской Федерации на период до 2005 года" 

(Концепция). Организация здорового питания населения сложный и многофакторный процесс, который 

может быгь реализован только, опираясь на стройную научную концепцию и продуманную научно- 

техническую политику.

4 3 .  Л ек ц и он н ы е/л абор ато р н ы е/п р ак ти ч еск и е/сем и н ар ск и е зан яти я

Т абли ц а  4

С одерж ан и е л ек ц ио н н ого  курса

: „  „ В ид К ол-во  
; Л» №  *1®дтля н модл ль н ои  единицы

, ‘ * Лш и тем а  лекц ии  к он троль ного ' часов  
’ п/п ди сци п ли н ы

м еропр ия ти я

1. М ®|̂ ’л ь 1 Сырье для изготовления пол\фабрйкатов. Хара!сгермстика 

основных тканей мяса.
4

М одул ь на я еди ни ц а  1.1

Введение. Мясное сырье для 

производства полуфабрикатов. 

Характеристика основных тканей 

и химического состава мяса.

Лекция № 1. Характеристика 

основных тканей мяса(с 

презентацией).

Тестирование,

зачет

2

М одул ь на я еди ни ц а  1.2

Потребительские, биологические, 

энергетические и технологические 

свойства мяса. Влияние 

технологической обработки на 

качество готовых продуктов

Лекция № 2.Основные свойства 

мяса (влагосвязывающая, 

влагоудерживающая 

способность).

Тестирование,

зачет

2

М оду ль на я еди ни ц а  1.3.

Особенности мясного сырья: 

свинина, говядина, мясо птицы и 

рыбы для производства 

полуфабрикатов.

2. Мад^ль 2. Технологеческие схемы производства полуфабрикатов. 

Значение основных компонентов используе.мых при производстве 

полуфабрикатов
4

М одул ь на я еди н и ц а 2 .1. Общая 

технология производства 

полуфабрикатов из мяса с/х 

животных и рыбы.

Лекция № 3. Технология 

производства полуфабрикатов из 

мяса с/х животных (с 

презентацией). * *

* Тестирование, 

курсовая 

работа, зачет
2

М оду ль на я еди ни ц а  2.2.

Пряности и специи, их 

применение и свойства.

М оду ль на я ед и ни ц а 2.3.

Пипдевые добавки, их 

классификация и особенности 

применения.

Лекция № 4. Пищевые добавки, 

их классификация и особенности 

применения.

Тестирование,

зачет
2

М одуль 3 , У пш ш вка, ее ф|>'нкщга и ш а ч еи и е . Ус.;1ввия  

З езо ц а ш о гги  коаечм иго продук та 2

М одуль на я  ед и ни ц а  3.1

Упаковка, ее функции и значение

Лекция № 5. Упаковка, ее 

функции и значение.

Тестирование,

зачет
2

М одуль на я  еди н и ц а 3.2.

Безопасность продуктов питания. 

Токсико-гигиенические аспекты 

приготовления полуфабрикатов. 

Пищевое законодательство

Зачет в форме 10

11



№

п/п

№  м одуля н ш щ гл ы ш й  единицы  

ди сци п ли н ы
J'fe и тем а  лекц ии

И Т О Г О

В ш ?

контр оль ного

м еропр ия ти я

итогового

тестирования

К ол-во

«ш«ов

4.4. Л абор атор н ы е/п р ак ти ч еск и е/сем и н ар ск и е зан яти я
Т абли ц а  5

j Y o

п/п

^  и назв ан ие лай ор аторн ы х/ 

№  м одуля и м одул ьной  п рак ти чески х заня ти й  с 

едини цы  ди сц и п л и н ы  ук азан и ем  к о ш р о л ь н ы х

м ероп риятий

Вид*

к он троль ного

м ероприятия

i

К ол-во

часов

1. Моду’ль 1. Сырье дта ичготовжкия полуфабрикатов. 

Характеристика о с н о ® й ы х  тканей \шса.
4

М оду ль на я  еди ниц а 1.1.

Введение. Мясное сырье для 

производства 

по луф абрикатов. 

Характеристика основных 

тканей и химического состава 

мяса.

Занятие № 1 - Изз^ение требований 

ГОСТ 9959-91, общих положений 

проведения органолептической 

оценки качества полуфабрикатов
Тестирование,

зачет
2

М оду ль на я еди ниц а 1.2.

Потребительские,

биологические,

энергетические и 

технологические свойства 

мяса. Влияние 

технологической обработки 

на качество готовых 

продуктов

Занятие № 2 - Изучение требований 

нормативно-технической 

документации (ГОСТов, ТУ) на 

мясные и рыбные полуфабрикаты.
Тестирование,

зачет
2

М оду ль на я еди ни ц а  1.3.

Особенности мясного сырья: 

свинина, говядина, мясо 

птицы и рыбы для 

производства 

полуфабрикатов.

2 М одуль 2.Технологические схемы производства поллфаорикатов. 

Значение основных компонентов использ\емых при производстве 

полуфабртеатой

6

М оду ль на я еди ниц а 2 .1 .

Общая технология 

производства полуфабрикатов 

из мяса с/х животных и рыбы.

Занятие № 3 Технология и 

технологическая схема 

производства мелкокусковых, 

крупнокусковых, порционньк, 

панированных, 

быстрозамороженных 

полуфабрикатов (с презентацией).

Тестирование,

зачет
2

М оду ль на я  еди ниц а 2.2.

Пряности и специи, их 

применение и свойства.

Занятие № 4 Определение массовой 

доли влаги, соли, нитритов, 

крахмала в готовом продукте.

Тестирование,

зачет
2

М оду ль на я еди ни ц а 2.3.

Пигцевые добавки, их

Занятие № 5 Ветеринарно­

санитарная экспертиза

Тестирование,

зачет
2

'В и д м еро пр и яти я: защита, тестирование, коллоквиум, другое

12



JVa и назв ан ие л а б о р а г о р в ь и / 

№  №  м одуля и м о ду л ьн ой  и рактич еск их  заня ти й  с 

я/п  еди ниц ы  ди сц и п л и н ы  т а з а н и е м  кинтрольны х

м ероп риятий

Вия*

ко нтрол ьн ого

м ер о п р и ш и я

КОШЕ-ВО 1

часов
1

классификация и особенности 

применения.

полуф абрикатов.

М одуль 3 . У пм ш ш са, ее ф уи кцн и и ш а ч ен и е . У словия  

бж зопасностн к ен еч н ого  п р едук та
2

М оду ль на я еди ни ц а 3.1.

Упаковка, ее функции и 

значение

М оду ль на я еди ниц а 3.2.

Безопасность продуктов 

питания. Токсико- 

гигиенические аспекты 

приготовления

полуфабрикатов. Пищевое 

законодательство

Занятие № 6 - Безопасность 

продуктов питания. Токсико- 

гигиенические аспекты 

приготовления полуфабрикатов(с 

презентацией).

Тестирование,

зачет
2

И Т О Г О

Зачет в форме 

итогового 

тестирования

12

4.5, С ам остоя тел ьн ое и зу чен и е разделов  ди сц и п л и н ы  и ви ды  сам опо дготов к и  к  текущ ем у  

к он тролю  зн ан ий
Самостоятельная работа студентов (СРС) организуется с целью развития навыков работы с 

учебной и научной литературой, выработки способности вести научно-исследовательскую работу, а 

также для систематического изучения дисциплины. Рекомендуются следующие формы организации 

самостоятельной работы студентов:
- организация и использование элекгронного курса дисциплины размещенного на платформе 

LMSMoodle для СРС.
- работа над теоретическим материалом, прочитанным на лекциях;

- самостоятельное изучение отдельных разделов дисциплины;

- подготовка к практическим занятиям;

- подготовка к коллоквиумам;
- самотестирование по контрольным вопросам (тестам) на платформе LMSMoodle для СРС.

4.5 .1 . П еречен ь воп ро сов  дл я  сам остоятель ного и зуч ен ия  и  в идов  сам опо дготов к и  к  текущ ем у

к он тролю  зн ан ий

Т а бл и ц а 6

П еречен ь в опр осов  дл я  сам остоя тель но го  и зуч ен ия  и видов сам оп од готовк и  к  текущ ем у контрол ю

зн ан ий

j №н/

: п !

Перечень рассматриваемых вопросов для
№  М0Д>-,ТЯ и модульной сшшчгш

Кол-во 1 

часов

Модель 1. Сырье хтя изготовления пол\фаори катов. Характеристика оеновншс 

TKaiiei .мяса.
30

М оду ль на я еди ниц а 1.

Введение. Мясное сырье для 

производства полуфабрикатов. 

Характеристика основных 

тканей и химического состава 

мяса.

Субпродукты, разделка и особенности 

использования
2

Микро, макроэлементы мяса. Их значение. 2

Витамины мяса. Их значение 2

Изучение требований нормативно-технической 

документации (ГОСТов, ТУ) на мясные и рыбные 

полуфабрикаты.

2

Экстрактивные вещества и витамины мяса, их 2

13



№ п /

п

Перечень рассматриваемых вопросов для
Х» мод\ ля и м о д у л ь н о й  единицы

■ -  ^ м самостоятельного нзученш

Кол-во

часов

значение.

М оду ль на я еди ни ц а 2.

Потребительские, 

биологические, энергетические и 

технологические свойства мяса. 

Влияние технологической 

обработки на качество готовых 

продуктов

Производственные помещения, оборудование, 

при производстве мясных полуфабрикатов.
2

Основные свойства мяса (влагосвязывающая 

способность).
2

Основные свойства мяса (влагоудерживающая 

способность)
2

Особенности применения белковых компонентов 

животного происхождения в производстве 

полуфабрикатов.

2

Особенности применения белковых компонентов 

растительного происхождения в производстве 

полуф абрикатов.

2

М од уль на я еди ни ц а  3.

Особенности мясного сырья: 

свинина, говядина, мясо птицы и 

рыбы для производства 

полуфабрикатов.

Особенности мясного сырья из рыбы для 

производства полуфабрикатов
2

Особенности мясного сырья из морских 

животных для производства полуфабрикатов
2

Физико-морфологические особенности мяса 

животными птицы
2

Первичная обработка мяса. 2

Требования к сырью и вспомогательным 

материалам при производстве полуфабрикатов.
2

М оа^ ’д ь  2. Технологичеекие схемы производства полуфабрикатов. Значение основных 

1 комгоиентов вспользлемых при производстве полуфабрикатов
т

2 М оду ль на я еди ни ц а 1. Общая 

технология производства 

полуфабрикатов из мяса с/х 

животных и рыбы.

Особенности технологии сухого посола 

окорочков и грудинок.
2

Особенности технологии мокрого посола 

окорочков и грудинок с предварительным 

шприцеванием сырья рассолом.

2

Производство маринованных полуфабрикатов. 

Тушка и полутушка цьшленка бройлера для 

жаренья.

2

Особенности технологии смешанного посола 

тушек и полутушек с предварительным 

шприцеванием сырья рассолом

2

Значение пищевых добавок в производстве 

полуф абрикатов
2

М оду ль на я ед и ни ц а 2.

Пряности и специи, их 

применение и свойства.

Влияние технологической обработки на качество 

готовых изделий.
2

Технохимический контроль производства мяса, 

мясопродуктов и полуфабрикатов.
2

Определение массовой доли влаги, соли в 

готовом продукте.
2

Ветеринарно-санитарная экспертиза 

полуфабрикатов.
2

Определение массовой доли нитритов, крахмала в 

готовом продукте.
2

М оду ль на я  ед и ни ц а 3.

Пищевые добавки, их 

классификация и особенности 

применения.

Производство маринованных полуфабрикатов. 

Окорочок и ножка цьшленка бройлера для 

жаренья.

2

Пищевые добавки, их классификация и 

особенности применения.
2

14



Хш/

п

Перечень рассматрхшаемых вопросов для
№ мод\ ля й мод\'льнои единицы

самостоятельного из\-чения

Кол-во

часов

Микробиология полуфабрикатов. 2

Требования к качеству сухих яйцепродуктов 2

Требования к качеству мороженых 

яйцепродуктов
2

3 М одуль 3 . У ияк ввка, ее ф ун кци и и ? н « е н н е . У сл ю и м  §еадпасности  конечного  

п001пгкта
22

М оду ль на я еди ни ц а  1.

Упаковка, ее функции и 

значение

Технология производства окорочков 

фаршированных с грибами. Технология 

производства котлет Пожарские.

2

Упаковка, ее функции и значение. 2

Классификация тары и упаковки.. 2

Безопасность продуктов питания. 2

Пищевое законодательство 2

М оду ль на я еди ни ц а 2.

Безопасность продуктов 

питания. Токсико-гигиенические 

аспекты приготовления 

полуфабрикатов. Пищевое 

законодательство

Технология производства окорочков с рисом и 

черносливом.
2

Характеристика упаковки для полуфабрикатов. 2

Технология производства шницель посольский 2

Токсико-гигиенические аспекты приготовления 

полуфабрикатов
2

Микробиологический состав мяса разных видов 

животных
2

Требования к качеству мороженых 

яйцепродуктов
2

К урсов ая  работа 36

П одгот ов к а  к  зач ету 4

В С Е Г О 82

4.1 Ф о н д  оц ен о ч н ы х  ср едств  д л я  т ек у щ его  к онт рол я: К у р со в а я  раб ота

Курсовая работа является важной формой учебной работы и вьшолняется студентом в соответствии 

с учебным планом. Выполненная студентом курсовая работа проверяется в срок до 10 дней 

преподавателем-руководителем работы, который дает письменное заключение -  рецензию. При оценке 

работы учитывается содержание, актуальность, степень самостоятельности, оригинальность выводов и 

предложений, а также уровень грамотности (общей и специальной). Отмечаются положительные 

стороны и недостатки работы. Рецензия заканчивается выводом, о возможности допуска работы к 

защите.
Работа вместе с рецензией выдается студенту для ознакомления и возможного исправления. Если 

работа по заключению рецензента является неудовлетворительной и подлежит переработке, то после 

исправления она представляется на повторное рецензирование с обязательным предъявлением первой 

рецензии.
Курсовая работа защищается перед комиссией, в составе двух преподавателей, которая определяет 

уровень теоретических знаний студента. На защите студент должен изложить содержание работы, дать 

исчерпывающие ответы на замечания рецензента и вопросы членов комиссии. Курсовая работа 

выполняется на основании индивидуального задания, получаемого на кафедре «Зоотехния и технологии 

переработки продуктов животноводства». На занятии преподаватель проводит инструктаж по 

выполнению и защите курсовой работы. При выполнении курсовой работы студенты могут 

воспользоваться следующими материалами: нормативные документы — ГОСТы (государственные 

стандарты), ОСТы (отраслевые стандарты), ТУ (технические условия), ТИ (технологические 

инструкции); приказами министерства сельского хозяйства, статьи в периодической печати;
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информация из Интернета; статистические данные, публикуемые как в периодической печати, так и в 

статистических сборниках.
Курсовая работа должна состоять из разделов «Введение», «Обзор литературы», «Характеристика 

продукции», «Сырье, используемое при переработке продукции и требования к его качеству», 

«Методика исследований», «Технологическая схема производственных процессов», «Продуктовый 

расчет»*, «Хранение продукта», «Выводы и предложения», «Список использованной литературы». 

Объем курсовой работы 25-35 страниц печатного текста.
*- практическая подготовка
Индивидуальное задание по темам для продуктового расчета (разработка и составление рецептуры по конкретному 

продукту) согласовывается с ведущим преподавателем

4.5 .2. К ур совы е п р оек ты  (работы )/к он тр ол ь ны е р або ты /р асч етн о-гра ф ич ески е р аб от ы /уч ебн о­

и сследо в атель ск и е работы
Таблица 7

№

п/п

Т ем ы  к ур сов ы х рабо т (проектов ) Р ек ом ен дуем ая  л и тера ту р а  (ном ер  

источ ни к а в соответстви и  с 

пр и ла гаем ы м  списком )

1 Технология производства окорочков 

фаршированных с грибами

1,23,4,5

2 Технология производства окорочков с печенью и 

гречневой кашей.

1,2,3,4,5

О
3 Технология производства го.лубцов с мясом. 1,2,3,6,7

4 Технология производства вареников с капустой 1,2,6,4,5

5 Технология производства котлет славянских и 

особых

1,3,5,8,9

6 Технология производства котлет пожарские 1,2,3,4,5

7 Технология производства зразы куриной с 

грибами.

1,2,3,4,5

8 Технология производства зразы люля-кебаб 

куриный

1,2,3, 8,9

9 Технология производства биточков охотничьих 1,2,3,4,5

10 Технология производства шницель посольский 1,2,3,4,11,12

11 Технология производства шницель деревенский 1,2,3,12

12 Технология производства колбасы куриной 

домашней

1,2,3,10

13 . Технология производства окорочков с фасолью и 

орехами

1,2,3,4,11,12

14 Технология производства мяса по-одесски 1,2,3,4,5

15 Технология производства голубцов овош:ных. 1,2,7,9,11,12

16 Технология производства пельменей из мяса птицы 

и говядины

1,2,3,4,5

17 Технология производства пельменей из мяса 

говядины и свинины

1,2,3, 8,9

18 Технология производства пельменей из мяса 

баранины, говядины и свинины

1,2,3,4,5

19 Технология производства мантов с мясом и 

картофелем

1,2,6,8,11,12

20 Технология производства мантов с капустой и 

картофелем

1,2,3,4,5

Л и тер ат ур а
1. Позняковский В.М Экспертиза мяса и мясопродуктов. Качество и безопасность/ В.М. 

Позпяковский - Новосибирск: Сиб. унив. изд-во, 2007. -  491 с.
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2. Позняковский В.М. Экспертиза рыбы, рыбопродуктов и нерыбных объектов водного 

промысла. Качество и безопасность / В.М. Позняковский, О.А. Рязанова, Т.К. Каленик, В.М. Дацун - 

Новосибирск: Сиб. унив. изд-во, 2005. -  311 с.
3. Макарцев Н.Г. Технология производства и переработки животноводческой продукции / Н.Г. 

Макарцев, Э.И. Бондарев, В.А. Власов и др. Калуга: Издательство «Манускрипт», 2005. -  364 с.

4. Гущин В.В. Технология полуфабрикатов из мяса птицы / В.В. Гущин, Б.В. Кулещев, И.И. 

Маковеев, Н.С. Митрофанов - М:Колос. - 2002. -  326 с.
5. Аксенова Т.И.. Технология упаковочного материала / Т.И. Аксенова, В.В. Ананьев, Н.М. 

Дворецкая и др. - М.: Колос, 2002.
6. Хлебников В.И. Экспертиза мяса и мясных продуктов / В.И. Хлебников, И.А. Жебелева, В.И. 

Криштафович. -  М.: Дащков и К ,̂ 2005.
7. Коснырева Л.М. Товароведение и экспертиза мяса и мясных товаров / Л М.Коснырева, В.И. 

Крищтафович и [др.] - М.:Академия, 2005.
8.Голубев В.Н. Справочник технолога по переработки рыбы / В.И. Го.лубев, О.И. Кутина - Санкт- 

Петербург: ГИОРД, 2003.
9. Макарцев Н.Г. Технология производства и переработки животноводческой продукции / Н.Г. 

Макарцев, Э.И. Бондарев, В.А. Власов и др. - Калуга: Издательство «Манускрипт», 2005.

10. Хлебников В.И. Технология товаров (продовольственных) / В.И. Хлебников -  М.: Дашков и 

К \  2005.
И. Рогов И.А. Общая технология мяса и мясопродутстов / И.А. Рогов, А.Г. Забашта, Г.П. 

КазюлинМ.:Колос -  2000. -  313 с.

5. В заи м осв язь  видов у ч еб н ы х  зан ят и й

Взаимосвязь учебного материала лекций, практических/лабораторных/семинарских 

работ/занятий с тестовыми/экзаменационными вопросами и формируемыми компетенциями 

представлены в таблице 8.

Таблица 8

В за и м осв я зь  к ом петенц и й  с уч ебн ы м  м атер и ал ом  и к он тролем  зн ан и й  студентов

К ом петен ци и
i

Л екци

и

л з / п з  

/ с  i
C PC Д р уги е

виды

В ид i
к он троля

ПК-5 - способен планировать и выполнять 

мероприятия в сфере производства, хранения 

и переработки продукции растениеводства и 

животноводства

1-5 1-6 1-40

Текущий

опрос,

тестирован

не по

модулям,

зачет в

форме

итогового

тестирован

ия

ПК-9- способен реализовывать технологии 

производства продукции животноводства. 1-5 1-6 1-40

Текущий

опрос,

тестирован

ие по

модулям,

зачет в

форме

итогового

тестирован

ия
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i
Л екц и  Л З/П З 1

К ом петенци и
и /С

Д р уги е  в ™
контрол я

виды

ПК-19 - способен определить экономическую 

эффективность производства, хранения и 

переработки сельскохозяйственной 

продукции.

1-5 1-6 1-40

Текугций

опрос,

тестирован

ие по

модулям,

зачет в

форме

итогового

тестирован

ИЯ

6. У ч еб н о-м ето ди ч еск ое и  и н ф ор м ац и он н ое обесп еч ен и е ди сц и п ли н ы

6.1. К ар та  обесп еч ен н ости  ли тера тур ой  (табл и ца  9)

6 .2. П ереч ень  р есур сов  и н ф орм ац и он н о-телек ом м ун и к ац и он н ой  сети  «И н терн ет» (далее -  сеть  

«И нтер нет»)

1. Министерство природных ресурсов и экологии Красноярского края http://mpr.ki-skstate.m/

2. Министерство сельского хозяйств Красноярского края http ://krasagro.ru/

3. Служба по ветеринарному надзору Красноярского края http://vetnadzor24.ruy

4. «Национальная электронная библиотека» Договор № 101/НЭБ/2276 о представлении доступа от

06.06.2017 с ФГБУ «РГБ» (доступ до 06.06.2022).
5. Электронно-библиотечная система «Агрилиб» Лицензионный договор № ППД 31/17 от

12.05.2017 ФГБОУ ВО «РГАЗУ» (с автоматической пролангацией)

6. ЭБС «Лань» (e.lanbook.com) (Ветеринария и сельское хозяйство) Договор № 213/1-18 с ООО 

«Издательство Лань» (от 03.12.2018 г.) на использование

7. Научные журналы Научной электронной библиотеки eLIBRARY.RU

8. Библиотека Красноярского ГАУ http ://v>ww.kgau.ru/new/biblioteka

9. Справочная правовая система «Консультант+»

10. Справочная правовая система «Гарант» - Учебная лицензия;

11. Электронный каталог научной библиотеки KpacFAyWeb ИРБИС. Договор

сотрудничества.

6.3. П ро гр ам м н ое  обесп еч ен и е
1. WindowsRussianUpgrade Академическая лицензия №44937729 от 15.12.2008;

2. MicrosoftWord 2007 / 2010

3. MicrosoftExcel 2007 / 2010

4. MicrosoftPowerPoint 2007 /2010
5. Office 2007 Russian ОрепЬ1сеп8еРаскАкадемическаялицензия №44937729 от 15.12.2008;

6. Офисный пакет LibreOffice 6.2.1 - свободно распространяемое ПО;

7. KasperskyEndpointSecurity для бизнеса Стандартный RussianEdition на 1000 пользователей на 2 

года (EdiucationalLicense) Лицензия 1800-191210-144044- 563-2513 с 10.12.2019 до 17.12.2021;

8. Программная система для обнаружения текстовых заимствований в учебных и научных работах - 

Лицензионный договор №158 от 03.04.2019 «Антиплагиат ВУЗ»;

9. Opera / Google Chrome / Internet Explorer / Мо7111а.свободнораспространяемоеПО;

10. Moodle 33.5.6a (система дистанционного образования) свободно распространяемое ПО
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7. К ри тер ии  оц ен к и  зн ан и й , у м ен и й , н ав ы к ов  и  за я в л ен н ы х ко м петенц и й
При изучении дисциплины«Технология пищевых полуфабрикатов» со студентами 

в течение семестра проводятся лекционные и лабораторные занятия.
Оценка знаний, умений, навыков и заявленных компетенций студентов 

проводиться с использованием модульно-рейтинговой системы.

В иды  теку щ его контроля: коллоквиум, опрос.Текущий контроль -  проводится 

систематически с целью установления уровня овладения студентами учебным 

материалом. В течение семестра в соответствии с рабочим учебным планом проводится 12 

часов лабораторных занятий. Выполнение этих работ является обязательным для всех 

студентов, а результаты являются основанием для оценивания текущего контроля.

П р ом еж уточ н ы й  кон тро ль  (остаточных знаний) в форме зачета с оценкой.

Календарный модуль

Дисциплинарные 

модули (ДМ)

Баллы по видам работ Итого

балловТекущая

работа

Устный

ответ

Активн 

ость на 

заняти 

и

Курсовая

работа

СРС

ДМ1 5 2 2 19 28

ДМ2 6 2 2 19 29

ДМз 5 2 2 36 30 43

Итого за КМ 16 6 6 36 62 100

Ш кала  оценок:
60-72 балла -  оценка «удовлетворительно»/зачет 

73-86 балла оценка «хорошо»/зачет 

87-100 баллов -  оценка «отлично»/зачет
Ниже 60 баллов -  оценка «неудовлетворительно» или не зачтено 

Ш тр аф н ы е баллы :
1. Присутствие на лекции и лабораторном занятии без белого халата -  1 балл 

П о ощ р и тел ь н ы е баллы :
1. Участие в студенческих научных конференциях -  3 балла

В фонде оценочных средств по дисциплине «Техно.логия пищевых 

полуфабрикатов» содержатся тестовые задания, а также прописаны критерии оценивания 

текущей и промежуточной аттестации.

8. М атер и ал ьн о-техн и ч еск ое обесп ечен и е дисц и п л и н ы
Для проведения дисциплины необходимо следующее материально-техническое 

обеспечение:

Для лекционных занятий:
Аудитория 1-09 - с мультимедийным оборудованием, столы, стулья, учебная доска.

Для лабораторных занятий:
Аудитория 2-40 - столы, стулья, учебная доска, плакаты, электроплита с духовкой, 

кухонное оборудование, мясорубка, кухонная посуда.

Компьютерный класс с выходом в интернет.
Аудитория для самостоятельной работы № 0-06, 1-29 ул. Стасовой 44а, оснащенная 

компьютером с доступом к интернету
Научная библиотека - фонд научной и учебной литературы, компьютеры с доступом в 

интернет, к ЭБС и международным реферативным базам данных научных изданий



9. М ет од и ч еск и е рек ом ен да ц и и  дл я  обучаю щ ихся по освоени ю  ди сц и п л и н ы

9.1. М ет од и ч еск и е ук аза н и я  по ди сц и п ли н е дл я  обучаю щ и хся

В процессе освоения дисциплины используются занятии лекционного (10 часов) и 

лабораторного (12 часа) типов. Самостоятельная работа (82 часов) проводится в форме 

изучения теоретического курса и подготовки к лабораторным занятиям. Контро.пь 

самостоятельной работы и подготовки к лабораторным занятиям осуществляется с 

помощью электронного обучающего курса modle. Форма контроля -  зачет с оценкой.
Обучающийся должен готовится к лабораторным занятиям: прорабатывать

лекционный материал. При подготовке к занятию обучающемуся следует обратиться к 

литературе библиотеки ФГБОУ ВО «Красноярский ГАУ». При изучении дисциплины 

недопустимо ограничиваться только лекционным материалом и одним-двумя учеониками. 

Ряд тем курса может быть вынесен преподавателем на самостоятельное обучение, с 

обсуждением соответствующих вопросов на занятиях. Поэтому подготовка к сдаче зачета 

и групповой работе на занятиях подразумевает самостоятельную работу обучающихся в 

течшии всего семестра по материалам рекомендованных источников (раздел учеоно-

методического и информационного обеспечения).
Основным видом самостоятельной работы студентов является теоретическая 

подготовка к лабораторным занятиям, а так же проработка теоретических вопросов по

пройденным темам лекционных и лабораторных занятий.
Для подготовки к практическому занятию, обучающиеся предварительно получают

вопросы и задания.
Информацию предоставляют в виде сообщений, докладов, слайдовых презентации

(по желанию). _
Цель лабораторного занятия; Проанализировать сведения в ооласти технологии

производства полуфабрикатов из мяса с/х животных, птицы и рыбы. ^
В ходе лабораторного занятия можно вьщелить следующий план деятельности

студента и преподавателя;

I. Вводная часть.
I. Обозначение темы и плана лабораторного занятия.
2 Предварительное определение уровня готовности к занятиям.

На данном этапе проходит проверка остаточных знаний с использованием тестовой

системы контроля.
3 Формирование основных проблем темы, ее общих задач.

4. Создание эмоционального и интеллектуального настроя на лабораторном

занятии.
II. Основная часть.
1. Организация диалога между преподавателями и студентами и м еж ду студентами 

в процессе разрешения проблем лабораторного занятия.

2. Конструктивный анализ всех ответов и выступления студентов.

3. Аргументированное формирование промежуточных выводов, и соблюдение 

логики в последовательном соблюдении событий.

III. Заключительная часть.

1. Подведение итогов и формулировка выводов.

2. Обозначение направления дальнейшего изучения проблем.

3. Рекомендации по организации самостоятельной работы студентов.

Контрольные вопросы по теме занятия.

9.2. М ет од и ч еск и е ук аза н и я  по ди сци п ли н е дл я  ин вал и до в  и  лиц  с ограни чен ны м и  

в озм ож н остя м и  зд ор ов ья
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в  целях освоения учебной программы дисциплины инвалидами и лицами с 

ограниченными возможностями здоровья обеспечивается:
Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению;

- размещение в доступных для обучающихся местах и в адаптированной форме 

справочной информации о расписании учебных занятий;
- присутствие ассистента, оказывающего обучающемуся необходимую помощь;

- выпуск альтернативных форматов методических материалов (крупный шрифт или 

аудиофайлы);
Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по слуху:

- надлежащими звуковыми средствами воспроизведение информации;

Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих

нарушения опорно-двигательного аппарата:
- возможность беспрепятственного доступа обучающихся в учебные помещения, 

туалетные комнаты и другие помещения института, а также пребьшание в указанных 

помещениях.
Образование обучающихся с ограниченными возможностями здоровья может быть 

организовано как совместно с другими обучающимися, так и в отдельных группах.
Перечень учебно-методического обеспечения самостоятельной работы 

обучающихся по дисциплине.
Таблица 11

У ч еб н о-м етоди ч еск и е м атер и алы  дл я сам остоя тель ной  работы  обучаю щ и хся  

из чи сл а и н ва л и до в  и ли ц  с огра н и чен н ы м и  во зм ож но стям и  здоров ья  

п р едо став л я ю тся  в одн ой  из ф орм , адап ти ро в ан н ы х к  огран ич ени ям  их  зд ор ов ья  и

в о с п р и я т и я  и н ф о р м а ц и и .

Категории студентов Формы

С нарушение слуха в печатной форме; 
в форме электронного документа;

С нарушением зрения в печатной форме увеличенных шрифтом; 

в форме электронного документа; 

в форме аудиофайла;

С нарушением опорно-двигательного 

аппарата

в печатной форме; 
в форме электронного документа; 

в форме аудиофайла.

В освоении дисциплины инвалидами и лицами с ограниченными возможностями 

здоровья большое значение имеет индивидуальная работа. Под индивидуальной работой 

подразумевается две формы взаимодействия с преподавателем: индивидуальная учебная 

работа (консультации), т.е. дополнительное разъяснение учебного материала и 

углубленное изучение материала с теми обучающимися, которые в этом заинтересованы, 

и индивидуальная воспитательная работа. Индивидуальные консультации по предмету 

являются важным фактором, способствующим индивидуализации обучения и 

установлению воспитательного контакта между преподавателем и обучающимся 

инвалидом или обучающимся с ограниченными возможностями здоровья.
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ПРОТОКОЛ ИЗМЕНЕНИЙ РПД 

 

Дата  Раздел  Изменения  Комментарий  

10.09.2019 

Раздел 6. 
Учебно-

методическое и 
информационное 

обеспечение 
дисциплины 

на 2019-2020 уч. год 

обновлен перечень 

программного 

обеспечения по 

дисциплине 

Изменения 

рассмотрены на 

заседании 

методической 

комиссии ИПБ 
и ВМ № 2 от 
10.09.2019 г. 

07.09.2020 

Раздел 6. 
Учебно-

методическое и 
информационное 

обеспечение 
дисциплины 

на 2020-2021 уч. год 

обновлен перечень 

программного 

обеспечения по 

дисциплине 

Изменения 
рассмотрены на 

заседании 
методической 

комиссии 

ИПБ и ВМ №1 
от 07.09.2020 

06.09.2021 

Раздел 6. 
Учебно-

методическое и 
информационное 

обеспечение 
дисциплины 

на 2021-2022 уч. год 

обновлен перечень 

программного 

обеспечения по 

дисциплине 

Изменения 
рассмотрены на 

заседании 
методической 

комиссии 

ИПБ и ВМ №1 
от 06.09.2021 

21.03.2022 

Раздел 6. 
Учебно-

методическое и 
информационное 

обеспечение 
дисциплины 

Обновлен перечень 
ресурсов 

информационно-

телекоммуникационной 
сети «Интернет» и 

лицензионного 
обеспечения 
свободного 

распространяемого ПО 

Изменения 
рассмотрены на 

заседании 
методической 

комиссии 

ИПБ и ВМ №7 
от 21.03.2022 

 
 

Программу разработали: 
Владимцева Т.М.., доцент, к.б.н.     

 
 



Р Е Ц Е Н З И Я

на р а б о ч у ю  п р о г р а м м у  д и сц и п л и н ы  « Т ех н о л о г и я  п и щ ев ы х  

п о л у ф а б р и к а т о в » , р а зр а б о т а н н у ю  д о ц ен т о м  к а ф ед р ы  З о о т ех н и и  и 

Т П П Ж  В л а д и м ц ев о й  Т .М ., д л я  ст у д ен т о в  за о ч н о й  ф о р м ы  о буч ен и я  по  

н а п р а в л ен и ю  п о д го т о в к и  3 5 .0 3 .0 7 . « Т ех н о л о г и я  п р о и зв о д ст в а  и 

п ер ер а б о т к и  сел ь ск о х о зя й ст в ен н о й  п р о д у к ц и и »  (б а к а л а в р и а т ).

Рабочая программа «Технология пищевых полуфабрикатов» относится 

к части, формируемой з^астниками образовательных отношений Блока 1 

Дисциплины (модули), по направлению подготовки 35.03.07. «Технология 

производства и переработки сельскохозяйственной продукции» 

(бакалавриат). В рабочей программе представлены необходимые 

структурные компоненты -  от постановки программных задач курса 

«Технология пищевых полуфабрикатов», до итогового контроля знаний и 

умений. Рабочая программа включает в себя: цели и задачи освоения 

дисциплины; место дисциплины в структуре ООП и ВО, требования к 

результатам освоения дисциплины; содержание и структуру дисциплины; 

интерактивные образовательные технологии; оценочные средства для 

текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации; учебно­

методическое обеспечение дисциплины (литература, интернет-ресурсы).

Материалы рабочей программы содержательны, отражают требования 

образовательного стандарта и соответствуют современному уровню и 

тенденциям развития науки и производства. Рассматриваемые в рамках 

дисциплины охватывают общекультурные и профессиональные компоненты 

деятельности подготавливаемого бакалавра.

Содержание разделов программы распределено по видам занятий и 

трудоемкости в часах, что позволяет комплексно рассмотреть теоретические 

и практические вопросы.

Программа включает описание логической и содержательно­

методической взаимосвязи с другими дисциплинами, необходимыми для 

освоения курса «Технология пищевых полуфабрикатов». Указывается, что 

освоение дисциплины «Технология пищевых полуфабрикатов», является 

необходимой основой для последующего изучения дисциплин 

профессионального цикла.

Предлагаемую рабочую программу целесообразно использовать в 

учебном процессе для студентов очной формы об}Д1ения по направлению 

подготовки 35.03.07. «Технология производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции»

Р ец ен зен т:

к.с.-х.п., генераль. директор 

ОАО«Красноярскагроплем Шадрин С.В


		2022-11-01T14:04:41+0700
	ФГБОУ ВО КРАСНОЯРСКИЙ ГАУ




