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Аннотация 

Дисциплина Б1.В.05 «Методы исследования молочных и мясных продуктов» от-

носится к части, формируемой участниками образовательных отношений Блока 1 Дисци-

плины (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 продуктов животноводства. 

Дисциплина нацелена на формирование профессиональных компетенций (ПК-1, 

ПК-3, ПК-6) выпускника. 

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с исследованием 

молочного и мясного сырья, готовой продукции стандартными и современными метода-

ми. 

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации 

учебного процесса: (лекции, лабораторные работы, самостоятельная работа студента). 

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий 

контроль успеваемости в форме тестирования и промежуточная аттестация в форме заче-

та с оценкой. 

Всего академических часов по дисциплине – 144, зачетных единиц – 4. 

Программой дисциплины предусмотрены контактная работа – 16 часов, из них 6 часов 

лекций (4 часа в интерактивной форме) и 10 часов лабораторных работ (4 часа в интерак-

тивной форме); самостоятельная работа – 124 часа.  

 

1. Место дисциплины в структуре образовательной программы 

Дисциплина «Методы исследования молочных и мясных продуктов» включена в 

ОПОП, относится к части, формируемой участниками образовательных отношений Блока 

1 Дисциплины (модули). 

Предшествующими курсами, на которых непосредственно базируется дисциплина 

«Методы исследования молочных и мясных продуктов» являются «Химия», «Физика». 

Дисциплина «Методы исследования молочных и мясных продуктов» является ос-

новополагающим для изучения следующих дисциплин: «Биохимия молока и мяса», «Тех-

нохимический контроль сельскохозяйственного сырья и продуктов переработки». 

Особенностью дисциплины является способность научить студентов грамотному 

выполнению измерений и контроля параметров, характеризующих как ход технологиче-

ского процесса, так и состав, и качество сырья, полуфабрикатов, готовых продуктов и 

вспомогательных технологических сред.  

Контроль знаний студентов проводится в форме текущей и промежуточной атте-

стации.  

Рабочая программа дисциплины «Методы исследования молочных и мясных про-

дуктов» для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья разрабатывается 

индивидуально с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных воз-

можностей и состояния здоровья таких обучающихся. 

 

2. Цели и задачи дисциплины. Перечень планируемых результатов 

обучения по дисциплине, соотнесенных с планируемыми результатами 

освоения образовательной программы 

Целью дисциплины «Методы исследования молочных и мясных продуктов» явля-

ется освоение студентами теоретических и практических знаний и приобретение умений и 

навыков в области сельского хозяйства (в сфере производства, хранения и переработки 

продукции растениеводства и животноводства) для способности участвовать в проведение 

научных исследований по общепринятым методикам, составлять их описание и формули-

ровать выводы. 

Задачи дисциплины: 
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 Знать: основы методов исследования в объеме, необходимом для решения произ-

водственных и исследовательских задач; 

 Уметь: иметь представление о современных методах исследования пищевых 

продуктов; 

 Владеть: освоить методы исследования и уметь самостоятельно провести оценку 

качества пищевого сырья, полуфабрикатов и готовой продукции. 

 Участие в проведение научных исследований по общепринятым методикам, обоб-

щение и статистическая обработка результатов опытов, формулирование выводов. 

 

 

Таблица 1 

Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине 
Код и наименование компе-

тенции 

Индикаторы достижения компетенции (по 

реализуемой дисциплине) 

Перечень планируемых результатов обуче-

ния по дисциплине 

ПК-1 Способен к организа-

ции научно-

исследовательской деятель-

ности, направленной на 

совершенствование техно-

логических и производст-

венных процессов в живот-

новодстве и растениеводст-

ве 

ИД-1 ПК-1 анализировать основы и орга-

низацию научно-исследовательской дея-

тельности 

ИД-2 ПК-1 организовывать научно-

исследовательскую деятельность 

ИД-3 ПК-1 В планировать организацию 

научно-исследовательской деятельности, 

направленной на совершенствование тех-

нологических и производственных процес-

сов в животноводстве и растениеводстве 

Знать: основы и организацию научно-

исследовательской деятельности 

 

Уметь: организовывать научно-

исследовательскую деятельность 

 

Владеть: навыками организации научно-

исследовательской деятельности, направ-

ленной на совершенствование технологи-

ческих и производственных процессов в 

животноводстве и растениеводстве 

ПК-3 – Способен организо-

вывать испытания селекци-

онных достижений в жи-

вотноводстве и растение-

водстве 

ИД-1 ПК-3 оценивать регламент принятия 

решения по заявки на выдачу патента на 

селекционные достижения, порядок веде-

ния государственного реестра селекцион-

ных достижений, допущенных к использо-

ванию, формы и структуру описания сор-

тов, пород и видов, впервые включаемых в 

государственный реестр селекционных 

достижений, допущенных к использова-

нию в сельском хозяйстве. 

ИД-2 ПК-3  оценивать отличимость, одно-

родность и стабильность сорта, породы и 

видов в соответствии с действующими 

методиками испытаний, производить мор-

фофизиологическую и иммунно-

генетическую оценку в растениеводстве и 

животноводстве. Определять показатели 

качества продукции в растениеводстве и 

животноводстве требующих физико-

химических, органолептических  и микро-

биологических анализов. 

ИД-3 ПК-3 систематизировать  оценива-

ния отличимости, однородности и ста-

бильности сорта, породы и видов в соот-

ветствии с действующими методиками 

испытаний, проведения морфофизиологи-

ческих и иммунно-генетических исследо-

ваний в растениеводстве и животноводст-

ве, навыками определения качества про-

дукции в растениеводстве и животноводст-

ве требующих физико-химических, орга-

нолептических  и микробиологических 

анализов. 

Знать: регламент принятия решения по 

заявки на выдачу патента на селекционные 

достижения, порядок ведения государст-

венного реестра селекционных достиже-

ний, допущенных к использованию, формы 

и структуру описания сортов, пород и ви-

дов, впервые включаемых в государствен-

ный реестр селекционных достижений, 

допущенных к использованию в сельском 

хозяйстве 

Уметь: оценивать отличимость, однород-

ность и стабильность сорта, породы и ви-

дов в соответствии с действующими мето-

диками испытаний, производить морфофи-

зиологическую и иммунно-генетическую 

оценку в растениеводстве и животноводст-

ве. Определять показатели качества про-

дукции в растениеводстве и животноводст-

ве требующих физико-химических, орга-

нолептических  и микробиологических 

анализов. 

 

Владеть: навыками оценивания отличимо-

сти, однородности и стабильности сорта, 

породы и видов в соответствии с дейст-

вующими методиками испытаний, прове-

дения морфофизиологических и иммунно-

генетических исследований в растениевод-

стве и животноводстве, навыками опреде-

ления качества продукции в растениевод-

стве и животноводстве требующих физико-

химических, органолептических  и микро-

биологических анализов. 

ПК-6 - Способен участво-

вать в проведение научных 

исследований по общепри-

нятым методикам, состав-

лять их описание и форму-

лировать выводы. 

ИД-1 ПК-6 анализировать общепринятые 

методики проведения научных исследова-

ний в сфере производства, хранения и пе-

реработки продукции растениеводства и 

животноводства. 

ИД-2 ПК-6 участвует в проведении науч-

ных исследований по общепринятым ме-

тодикам, осуществляет обобщение и стати-

стическую обработку результатов опытов, 

Знать: общепринятые методики проведе-

ния научных исследований в сфере произ-

водства, хранения и переработки продук-

ции растениеводства и животноводства. 

Уметь: Участвует в проведении научных 

исследований по общепринятым методи-

кам, осуществляет обобщение и статисти-

ческую обработку результатов опытов, 

формулирует выводы. 
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формулирует выводы. 

ИД-3 ПК-6 анализировать общепринятых 

методик в проведении научных исследова-

ний в сфере производства, хранения и пе-

реработки продукции растениеводства и 

животноводства 

Владеть: Навыками общепринятых мето-

дик в проведении научных исследований в 

сфере производства, хранения и перера-

ботки продукции растениеводства и жи-

вотноводства 

 

3. Организационно-методические данные дисциплины 

Итого за курс академических часов всего 108 (3 зач. ед.), их распределение по ви-

дам работ в 6 семестре представлено в таблице 2.  

 

Таблица 2 

Распределение трудоемкости дисциплины по видам работ по семестрам 

Вид учебной работы 

Академических часов 

зач. 

ед. 
час. 

по семестрам 

№6 №___ 

Всего академических часов дисциплины  

по учебному плану 

4 
144 144  

Контактная работа 0,4 16 16  

в том числе:      

Лекции (Л) / в том числе в интерактивной 

форме 

 
6 6/4  

Лабораторные работы (ЛР) / в том числе в 

интерактивной форме 

 
10 10/4  

Самостоятельная работа (СРС) 3,4 124 124  

в том числе:      

самостоятельное изучение тем и разделов  103 103  

самоподготовка к текущему контролю знаний  1 1  

Контрольная работа  20 20  

Контроль 0,1 4 4  

Вид контроля:    

Зачет с 

оценкой 

/контрольн

ая работа 

 

 

4. Структура и содержание дисциплины 

4.1.  Трудоѐмкость модулей и модульных единиц дисциплины 

 

Таблица 3 

Трудоемкость модулей и модульных единиц дисциплины 

Наименование  

модулей и модульных  

единиц дисциплины 

Всего часов 

на модуль 

Контактная 

работа 
Внеаудитор-

ная работа 

(СРС) Л ЛЗ 

Модуль 1 Методы исследования 

молока и молочных продуктов 
76 

4 6 
66 

Модульная единица 1.1 Отбор 

проб молока и молочных продуктов 
20 - - 20 

Модульная единица 1.2 Органо-

лептические свойства молока и мо-

лочных продуктов 

20 - - 20 

Модульная единица 1.3 Физико-

химические показатели молока и 
22 4 6 12 
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Наименование  

модулей и модульных  

единиц дисциплины 

Всего часов 

на модуль 

Контактная 

работа 
Внеаудитор-

ная работа 

(СРС) Л ЛЗ 

молочных продуктов, методы их 

контроля 

Модульная единица 1.4 Техноло-

гические свойства молока и молоч-

ных продуктов, методы их контроля 

14 - - 14 

Модуль 2 Методы исследования 

мяса и мясных продуктов 
64 

2 4 
58 

Модульная единица 2.1 Отбор 

проб мяса и мясных продуктов 
18 - - 18 

Модульная единица 2.2 Органо-

лептические свойства мяса и мяс-

ных продуктов 

18 - - 18 

Модульная единица 2.3 Физико-

химические показатели мяса и мяс-

ных продуктов, методы их контроля 

16 2 4 10 

Модульная единица 2.4 Техноло-

гические свойства мяса и мясных 

продуктов, методы их контроля 

12 - - 12 

Контроль 4 - - - 

ИТОГО 144 6 10 124 

 

4.2. Содержание модулей дисциплины  

МОДУЛЬ 1 Методы исследования молока и молочных продуктов 
Модульная единица 1.1 Отбор проб молока и молочных продуктов 

Общая характеристика и область применения методов. Общая схема анализа молока и 

молочных продуктов. Отбор проб продукта. Подготовка проб к анализу. Выбор метода 

или сочетание  методов исследований. Методы превращения проб в форму, пригодную 

для анализа: разделение и концентрирование компонентов, минерализация проб и другие. 

Модульная единица 1.2 Органолептические свойства молока и молочных про-

дуктов 

Внешний вид, цвет, запах, вкус аромат продукта. Органолептический и сенсорный 

анализ. Организация работы дегустационной комиссии. Контроль органолептических 

свойств молока и молочных продуктов 

Модульная единица 1.3 Физико-химические показатели молока и молочных 

продуктов, методы их контроля 

Общие сведения. Организация физико-химических исследований. Контроль физико-

химических показателей молока и молочных продуктов. 

Модульная единица 1.4 Технологические свойства молока и молочных про-

дуктов, методы их контроля 

Общие сведения. Организация технологических исследований. Контроль техноло-

гических показателей молока и молочных продуктов. 

МОДУЛЬ 2 Методы исследования мяса и мясных продуктов 
Модульная единица 1.1 Отбор проб мяса и мясных продуктов 

Общая характеристика и область применения методов. Общая схема анализа мяса и 

мясных продуктов. Отбор проб продукта. Подготовка проб к анализу. Выбор метода или 

сочетание  методов исследований. Методы превращения проб в форму, пригодную для 

анализа: разделение и концентрирование компонентов, минерализация проб и другие. 

Модульная единица 1.2 Органолептические свойства мяса и мясных продук-

тов 
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Внешний вид, цвет, запах, вкус аромат продукта. Органолептический и сенсорный 

анализ. Организация работы дегустационной комиссии. Контроль органолептических 

свойств мяса и мясных продуктов 

Модульная единица 1.3 Физико-химические показатели мяса и мясных про-

дуктов, методы их контроля 

Общие сведения. Организация физико-химических исследований. Контроль физико-

химических показателей мяса и мясных продуктов. 

Модульная единица 1.4 Технологические свойства мяса и мясных продуктов, 

методы их контроля 

Общие сведения. Организация технологических исследований. Контроль техноло-

гических показателей мяса и мясных продуктов. 

4.3. Лекционные/лабораторные занятия 

Таблица 4  

Содержание лекционного курса 

№ 

п/п 

№ модуля и мо-

дульной единицы 

дисциплины 

№ и тема лекции 

Вид
1
 кон-

трольного ме-

роприятия 

Кол-во 

часов 

1. Модуль 1 Методы исследования молока и молочных 

продуктов 
Тестирование 

4 

Модульная едини-

ца 1.1 Отбор проб 

молока и молочных 

продуктов 

Лекция № 1 Отбор проб молока и 

молочных продуктов 

Тестиро- 

вание в LMS 

Moodle по ито-

гам изучения 

лекций 

(Тест М1) 

- 

Модульная едини-

ца 1.2 Органолеп-

тические свойства 

молока и молочных 

продуктов 

Лекция №2 Органолептические 

свойства молока и молочных 

продуктов 

- 

 Модульная едини-

ца 1.3 Физико-

химические показа-

тели молока и мо-

лочных продуктов, 

методы их контроля 

Лекция № 3-4 Физико-

химические показатели молока и 

молочных продуктов, методы их 

контроля 

4 

 Модульная едини-

ца 1.4 Технологи-

ческие свойства 

молока и молочных 

продуктов, методы 

их контроля 

Лекция №5 Технологические 

свойства молока и молочных 

продуктов, методы их контроля 

- 

2. Модуль 2 Методы исследования мяса и мясных про-

дуктов 
Тестирование 

2 

Модульная едини-

ца 2.1 Отбор проб 

мяса и мясных про-

дуктов 

Лекция №.6 Отбор проб мяса и 

мясных продуктов 
Тестиро- 

вание в LMS 

Moodle по ито-

гам изучения 

лекций 

(Тест М2) 

- 

Модульная едини-

ца 2.2 Органолеп-

тические свойства 

мяса и мясных про-

дуктов 

Лекция №7 Органолептические 

свойства мяса и мясных продук-

тов 

- 
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№ 

п/п 

№ модуля и мо-

дульной единицы 

дисциплины 

№ и тема лекции 

Вид
1
 кон-

трольного ме-

роприятия 

Кол-во 

часов 

 Модульная едини-

ца 2.3 Физико-

химические показа-

тели мяса и мясных 

продуктов, методы 

их контроля 

Лекция №8. Физико-химические 

показатели мяса и мясных про-

дуктов, методы их контроля 

2 

 Модульная едини-

ца 2.4 Технологиче-

ские свойства мяса 

и мясных продук-

тов, методы их кон-

троля 

Лекция №9. Технологические 

свойства мяса и мясных продук-

тов, методы их контроля 

- 

 ИТОГО Зачет с оценкой 

в виде промежу-

точного тести-

рования по дис-

циплине в LMS 

Moodle  

6 

 

4.4. Лабораторные занятия 

Таблица 5 

 

 

Содержание занятий и контрольных мероприятий 

 

№ 

п/п 

№ модуля и мо-

дульной единицы 

дисциплины 

№ и название лабораторных 

занятий с указанием 

контрольных мероприятий 

Вид
2
 кон-

трольного ме-

роприятия 

Кол-во 

часов 

1. 

Модуль 1 Методы исследования молока и молочных 

продуктов 

Тестирование в 

LMS Moodle по 

итогам изучения 

лабораторных 

занятий 

(тест М1) 

6 

Модульная едини-

ца 1.1 Отбор проб 

молока и молочных 

продуктов 

Лабораторное занятие № 1-2 От-

бор проб молока и молочных 

продуктов 

Защита 

отчет по лабора-

торному заня-

тию 

- 

Модульная едини-

ца 1.2 Органолеп-

тические свойства 

молока и молочных 

продуктов 

Лабораторное занятие №3-4 

Оценка органолептических свой-

ства молока и молочных продук-

тов 

Защита 

отчет по лабора-

торному заня-

тию 

- 

 Модульная едини-

ца 1.3 Физико-

химические показа-

тели молока и мо-

Лабораторное занятие № 5-6 

Изучение методов определения 

жира и сухих веществ в молоке и 

молочных продуктах 

Защита 

отчет по лабора-

торному заня-

тию 

2 
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№ 

п/п 

№ модуля и мо-

дульной единицы 

дисциплины 

№ и название лабораторных 

занятий с указанием 

контрольных мероприятий 

Вид
2
 кон-

трольного ме-

роприятия 

Кол-во 

часов 

лочных продуктов, 

методы их контроля 

Лабораторное занятие № 7-8 

Изучение методов определения 

белка в молоке и молочных про-

дуктах 

Защита 

отчет по лабора-

торному заня-

тию 

2 

Лабораторное занятие № 9 Изу-

чение методов определения лак-

тозы и сахарозы в молоке и мо-

лочных продуктах 

Защита 

отчет по лабора-

торному заня-

тию 

2 

 Модульная едини-

ца 1.4 Технологи-

ческие свойства 

молока и молочных 

продуктов, методы 

их контроля 

Лабораторное занятие №10-11 

Технологические свойства моло-

ка и молочных продуктов, мето-

ды их контроля 

Защита 

отчет по лабора-

торному заня-

тию 

- 

2. Модуль 2 Методы исследования мяса и мясных про-

дуктов 

Тестирование в 

LMS Moodle по 

итогам изучения 

лабораторных 

занятий  

(тест М2) 

4 

Модульная едини-

ца 2.1 Отбор проб 

мяса и мясных про-

дуктов 

Лабораторное занятие №.12-13 

Отбор проб мяса и мясных про-

дуктов 

Защита 

отчет по лабора-

торному заня-

тию 

- 

Модульная едини-

ца 2.2 Органолеп-

тические свойства 

мяса и мясных про-

дуктов 

Лабораторное занятие №14-15 

Органолептические свойства мя-

са и мясных продуктов 

Защита 

отчет по лабора-

торному заня-

тию 

- 

 Модульная едини-

ца 2.3 Физико-

химические показа-

тели мяса и мясных 

продуктов, методы 

их контроля 

Лабораторное занятие №16-17. 

Физико-химические показатели 

мяса и мясных продуктов, мето-

ды их контроля 

Защита 

отчет по лабора-

торному заня-

тию 

4 

 Модульная едини-

ца 2.4 Технологиче-

ские свойства мяса 

и мясных продук-

тов, методы их кон-

троля 

Лабораторное занятие №18-19. 

Технологические свойства мяса 

и мясных продуктов, методы их 

контроля 

Защита 

отчет по лабора-

торному заня-

тию 

- 

 ИТОГО Зачет с оценкой 

в виде промежу-

точного тести-

рования по дис-

циплине в LMS 

Moodle  

10 
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4.5. Самостоятельное изучение разделов дисциплины и виды самоподготовки к 

текущему контролю знаний 

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.  

Формы организации самостоятельной работы студентов: 

­ организация и использование электронного курса дисциплины размещенного на 

платформе LMS Moodle для СРС. 

­ самостоятельное изучение тем и разделов; 

­ самоподготовка к текущему контролю знаний; 

­ контрольная работа; 

­ подготовка к зачету с оценкой. 

 

4.5.1.  Перечень вопросов для самостоятельного изучения и видов самоподготовки к те-

кущему контролю знаний 

Таблица 6 

Перечень вопросов для самостоятельного изучения и видов самоподготовки к текущему 

контролю знаний 

№п/

п 

№ модуля и мо-

дульной единицы 

Перечень рассматриваемых вопросов для 

самостоятельного изучения и видов 

самоподготовки к текущему контролю знаний 

Кол-во 

часов 

 Модуль 1. Методы исследования молока и молочных продуктов 54 

1  Модульная 

единица 1.1 От-

бор проб молока 

и молочных 

продуктов 

Лекция № 1 Отбор проб молока и молочных про-

дуктов 6 

Лабораторное занятие № 1-2 Отбор проб молока и 

молочных продуктов 6 

 Модульная 

единица 1.2 Ор-

ганолептические 

свойства молока 

и молочных 

продуктов 

Лекция №2 Органолептические свойства молока и 

молочных продуктов 6 

Лабораторное занятие №3-4 Оценка органолепти-

ческих свойства молока и молочных продуктов 6 

 Модульная 

единица 1.3 Фи-

зико-химические 

показатели мо-

лока и молочных 

продуктов, ме-

тоды их контро-

ля 

Лекция № 3-4 Физико-химические показатели мо-

лока и молочных продуктов, методы их контроля 
5 

Лабораторное занятие № 5-6 Изучение методов 

определения жира и сухих веществ в молоке и мо-

лочных продуктах 

5 

Лабораторное занятие № 7-8 Изучение методов 

определения белка в молоке и молочных продук-

тах 

5 

Лабораторное занятие № 9 Изучение методов оп-

ределения лактозы и сахарозы в молоке и молоч-

ных продуктах 

5 

 Модульная 

единица 1.4 

Технологиче-

ские свойства 

Лекция №5 Технологические свойства молока и 

молочных продуктов, методы их контроля 
5 
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№п/

п 

№ модуля и мо-

дульной единицы 

Перечень рассматриваемых вопросов для 

самостоятельного изучения и видов 

самоподготовки к текущему контролю знаний 

Кол-во 

часов 

молока и молоч-

ных продуктов, 

методы их кон-

троля 

Лабораторное занятие №10-11 Технологические 

свойства молока и молочных продуктов, методы 

их контроля 
5 

 Модуль 2 2 Методы исследования мяса и мясных продуктов 45 

2 Модульная еди-

ница 2.1 Отбор 

проб мяса и мясных 

продуктов 

Лабораторное занятие №.12-13 Отбор проб мяса и 

мясных продуктов 
6 

Лекция №.6 Отбор проб мяса и мясных продуктов 
6 

Модульная еди-

ница 2.2 Органо-

лептические свой-

ства мяса и мясных 

продуктов 

Лабораторное занятие №14-15 Органолептиче-

ские свойства мяса и мясных продуктов 
6 

Лекция №7 Органолептические свойства мяса и 

мясных продуктов 5 

Модульная еди-

ница 2.3 Физико-

химические показа-

тели мяса и мясных 

продуктов, методы 

их контроля 

Лабораторное занятие №16-17. Физико-

химические показатели мяса и мясных продуктов, 

методы их контроля 

6 

Лекция №8. Физико-химические показатели мяса 

и мясных продуктов, методы их контроля 5 

Модульная еди-

ница 2.4 Техноло-

гические свойства 

мяса и мясных про-

дуктов, методы их 

контроля 

Лабораторное занятие №18-19. Технологические 

свойства мяса и мясных продуктов, методы их 

контроля 

6 

Лекция №9. Технологические свойства мяса и 

мясных продуктов, методы их контроля 5 

5 Итого самостоятельное изучение тем и разделов 99 

6 Самоподготовка к текущему контролю знаний (2 теста по 10 вопро-

сов) 20×3 мин=60 мин 
1 

7 Контрольная работа 20 

8 Подготовка к зачету 4 

9 ВСЕГО  124 

 

4.4.2. Контрольные работы 

Таблица 7 

№ 

п/п 
Темы контрольных работ 

Рекомендуемая литература 

(номер источника в соот-

ветствии с прилагаемым 

списком) 

1 Произвести отбор проб молока пастеризованно-

го, расфасованного в ПЭТ-бутылки. Общая пар-

тия молока составляет 170 ящиков. 

О-1,2; Д-1 

2  Произвести отбор проб сливок пастеризованных, 

расфасованных в картонный пакет по 400г. Об-

щая партия молока составляет 21 ящик. 

О-1,2; Д-1 

3 Произвести отбор проб кефира, расфасованного в 

пакеты. Общая партия кефира составляет 315 

ящиков. 

О-1,2; Д-1 

4 Произвести отбор проб йогурта 2,5%-ной жирно-

сти, расфасованного в бутылки. Общая партия 
О-1,2; Д-1 
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№ 

п/п 
Темы контрольных работ 

Рекомендуемая литература 

(номер источника в соот-

ветствии с прилагаемым 

списком) 

йогурта составила 220 ящиков. 

5 Произвести отбор проб сметаны, расфасованной 

в стаканчики из комбинированного материала. 

Общая партия сметаны составляет 78 ящиков. 

О-1,2; Д-1 

6  Произвести отбор проб творога, расфасованного 

в вакуум-термоформуемую плѐнку. Общее коли-

чество коробок в партии составляет 5 шт. 

О-1,2; Д-1 

7  Произвести отбор проб творожный изделий с 

наполнителями, расфасованными в брикеты мас-

сой 100 г каждый. 

О-1,2; Д-1 

8  Произвести отбор проб творожных тортов с не-

симметрично расположенной отделкой. Масса 

каждого торта составляет 600 г. 

О-1,2; Д-1 

9 Произвести отбор проб мороженого с изюмом в 

мелкой расфасовке. 
О-1,2; Д-1 

10 Произвести отбор проб мороженого, расфасован-

ного в гильзы. Количество гильз в партии состав-

ляет 19 шт. 

О-1,2; Д-1 

11 Произвести отбор проб сгущенных молочных 

консервов, расфасованных в мелкую жестяную 

тару. 

О-1,2; Д-1 

12 Произвести отбор проб сухого молока, расфасо-

ванного в крупную тару. 
О-1,2; Д-1 

13  Произвести отбор проб масла топленого, расфа-

сованного в ящики. Количество ящиков в партии 

составляет 55 шт. 

О-1,2; Д-1 

14 Произвести отбор проб масла сливочного расфа-

сованного брусками. 
О-1,2; Д-1 

15 Произвести отбор проб твердого сычужного сы-

ра, имеющего форму цилиндра. Количество еди-

ниц упаковки сыра – 27 шт. 

О-1,2; Д-1 

16 Произвести отбор проб рассольных сыров. Коли-

чество единиц упаковки сыра – 41 шт. 
О-1,2; Д-1 

17 Произвести отбор проб молочного сахара. Коли-

чество единиц упаковки сахара – 9 шт. 
О-1,2; Д-1 

18 Произвести отбор проб пищевого казеина. Коли-

чество единиц упаковки казеина – 25 шт. 
О-1,2; Д-1 

19 Описать подготовку проб творога с сухой мине-

рализацией колориметрического определения со-

держания железа. 

О-1,2; Д-1 

20 Описать подготовку проб молока к сухой мине-

рализации для колориметрического определения 

содержания железа. 

О-1,2; Д-1 

21 Описать подготовку проб сыра к сухой минера-

лизации для колориметрического определения 

содержания железа. 

О-1,2; Д-1 

22  Описать подготовку проб сыра к сухой минера-

лизации для колориметрического определения 

содержания мышьяка. 

О-1,2; Д-1 
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№ 

п/п 
Темы контрольных работ 

Рекомендуемая литература 

(номер источника в соот-

ветствии с прилагаемым 

списком) 

23  Описать подготовку проб сухого молока к сухой 

минерализации для колориметрического опреде-

ления содержания мышьяка. 

О-1,2; Д-1 

24 Описать подготовку проб сгущенного молока к 

сухой минерализации для определения содержа-

ния меди, свинца, кадмия, цинка, хрома, никеля 

методом атомно-адсорбционной спектрофотоме-

рии. 

О-1,2; Д-1 

25 Описать подготовку проб молочного сахара к су-

хой минерализации для определения содержания 

меди, свинца, кадмия, цинка, хрома никеля мето-

дом атомно-адсорбционной спектрофотомерии. 

О-1,2; Д-1 

26 Описать подготовку проб кисломолочных напит-

ков к сухой минерализации для определения со-

держания меди, свинца, кадмия, цинка, хрома, 

никеля методом атомно-адсорбционной спектро-

фотомерии. 

О-1,2; Д-1 

27 Описать подготовку проб молока к мокрой мине-

рализации кислотным способом для определения 

содержания меди, олова, железа, алюминия. 

О-1,2; Д-1 

28 Описать подготовку проб кисломолочных напит-

ков к мокрой минерализации кислотным спосо-

бом для определения содержания меди, олова, 

железа, алюминия. 

О-1,2; Д-1 

29 Описать подготовку проб сгущенного молока к 

мокрой минерализации кислотным способом для 

определения содержания меди, олова, железа, 

алюминия. 

О-1,2; Д-1 

30 Описать подготовку проб творожных изделий к 

мокрой минерализации кислотным способом для 

определения содержания меди, олова, железа, 

алюминия. 

О-1,2; Д-1 

31 Описать подготовку проб сухого молока к мок-

рой минерализации кислотным способом для оп-

ределения содержания мышьяка. 

О-1,2; Д-1 

32 Описать подготовку проб сливок к мокрой мине-

рализации кислотным способом для определения 

содержания мышьяка. 

О-1,2; Д-1 

33 Описать экстракцию проб сливочного масла с 

неполной минерализацией для определения со-

держания мышьяка. 

О-1,2; Д-1 

34  Описать экстракцию проб сыра к неполной ми-

нерализации для колориметрического определе-

ния содержания меди и железа. 

О-1,2; Д-1 

35  Описать экстракцию проб сливочного масла к 

неполной минерализации для колориметрическо-

го определения содержания меди и железа. 

О-1,2; Д-1 

36  Описать экстракцию проб сливочного масла к 

неполной минерализации для полярографическо-
О-1,2; Д-1 
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№ 

п/п 
Темы контрольных работ 

Рекомендуемая литература 

(номер источника в соот-

ветствии с прилагаемым 

списком) 

го и атомно-адсорбционного определения содер-

жания токсичных элементов. 

 

 

5. Взаимосвязь видов учебных занятий 

Таблица 8 

Взаимосвязь компетенций с учебным материалом и контролем знаний студентов 

Компетенции Лекции ЛЗ 
 

СРС 
Вид контроля 

ПК-1, ПК-3, 

ПК-6 

1-9 1-

19 

Самоподготовка к теку-

щему контролю знаний, 

самостоятельное изуче-

ние тем и разделов 

Тестирование в LMS Moodle 

по итогам изучения лекций 

(Тест М1 и 2); защита отчетов 

по лабораторным занятиям; 

зачет с оценкой в виде проме-

жуточного тестирования по 

дисциплине в LMS Moodle 

 

6. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

6.1. Карта обеспеченности литературой (таблица 9) 

 



Таблица 9 

КАРТА ОБЕСПЕЧЕННОСТИ ЛИТЕРАТУРОЙ 

Кафедра зоотехнии и технологии переработки продуктов животноводства  Направление подготовки 35.03.07 Технология производства и пере-

работки сельскохозяйственной продукции 

Дисциплина  «Методы исследования молочных и мясных продуктов» 

Вид 

заня-

тий 
Наименование Авторы Издательство 

Год 

издания 

Вид издания Место 

хранения 

Необходи-

мое коли-

чество экз.  

на 100 чел. 

Количество экз. в вузе 
Печ. Электр. Библ. Каф. 

1 2 3 4 6 7 8 9 10 11 12 

Основная 

Л, ЛЗ, СР  Методы исследования молока и 

молочных продуктов : [учебник 

для студентов высших учебных 

заведений, обучающихся по 

специальности «Техноло-

гия молока и молочных продук-

тов» 

 Крусь, Га-

лина Нико-

лаевна.  

 М. : Колос 2002 + - + - 4 12 

Л, ЛЗ, 

СРС 

 Методы исследования мяса и 

мясных продуктов : [учебник для 

студентов вузов] 

 Антипова, 

Людмила 

Васильевна.  

 - М. : Колос 2001 + - + - 4 15 

Дополнительная 

Л, СРС   Методы исследования молока и 

молочных продуктов : курс лек-

ций : [учебное пособие для сту-

дентов направления подготовки 

35.03.07 «Технология производ-

ства и переработки сельскохозяй-

ственной продукции»]  

Федорова 

Е.Г. 

Красноярск: 

КрасГАУ 

2017 + + + + 4 40 

file:///C:/Users/%D0%B0/ 

Downloads/%D0%A3%D0%9F_% 

D0%A4%D0%B5%D0% 

B4%D0%BE%D1%80% 

D0%BE%D0%B2% 

D0%B0_%D0%95%D0%93_1.pdf 

 Директор Научной библиотеки ___________              

http://212.41.20.10:8080/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1923U3S101T4E3G417&I21DBN=IBIS_FULLTEXT&P21DBN=IBIS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%9A%D1%80%D1%83%D1%81%D1%8C%2C%20%D0%93%D0%B0%D0%BB%D0%B8%D0%BD%D0%B0%20%D0%9D%D0%B8%D0%BA%D0%BE%D0%BB%D0%B0%D0%B5%D0%B2%D0%BD%D0%B0
http://212.41.20.10:8080/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1923U3S101T4E3G417&I21DBN=IBIS_FULLTEXT&P21DBN=IBIS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%9A%D1%80%D1%83%D1%81%D1%8C%2C%20%D0%93%D0%B0%D0%BB%D0%B8%D0%BD%D0%B0%20%D0%9D%D0%B8%D0%BA%D0%BE%D0%BB%D0%B0%D0%B5%D0%B2%D0%BD%D0%B0
http://212.41.20.10:8080/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1923U3S101T4E3G417&I21DBN=IBIS_FULLTEXT&P21DBN=IBIS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%9A%D1%80%D1%83%D1%81%D1%8C%2C%20%D0%93%D0%B0%D0%BB%D0%B8%D0%BD%D0%B0%20%D0%9D%D0%B8%D0%BA%D0%BE%D0%BB%D0%B0%D0%B5%D0%B2%D0%BD%D0%B0
http://212.41.20.10:8080/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1925U4S101T4E0G017&I21DBN=IBIS_FULLTEXT&P21DBN=IBIS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%90%D0%BD%D1%82%D0%B8%D0%BF%D0%BE%D0%B2%D0%B0%2C%20%D0%9B%D1%8E%D0%B4%D0%BC%D0%B8%D0%BB%D0%B0%20%D0%92%D0%B0%D1%81%D0%B8%D0%BB%D1%8C%D0%B5%D0%B2%D0%BD%D0%B0
http://212.41.20.10:8080/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1925U4S101T4E0G017&I21DBN=IBIS_FULLTEXT&P21DBN=IBIS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%90%D0%BD%D1%82%D0%B8%D0%BF%D0%BE%D0%B2%D0%B0%2C%20%D0%9B%D1%8E%D0%B4%D0%BC%D0%B8%D0%BB%D0%B0%20%D0%92%D0%B0%D1%81%D0%B8%D0%BB%D1%8C%D0%B5%D0%B2%D0%BD%D0%B0
http://212.41.20.10:8080/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1925U4S101T4E0G017&I21DBN=IBIS_FULLTEXT&P21DBN=IBIS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%90%D0%BD%D1%82%D0%B8%D0%BF%D0%BE%D0%B2%D0%B0%2C%20%D0%9B%D1%8E%D0%B4%D0%BC%D0%B8%D0%BB%D0%B0%20%D0%92%D0%B0%D1%81%D0%B8%D0%BB%D1%8C%D0%B5%D0%B2%D0%BD%D0%B0
http://212.41.20.10:8080/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1925U4S101T4E0G017&I21DBN=IBIS_FULLTEXT&P21DBN=IBIS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%90%D0%BD%D1%82%D0%B8%D0%BF%D0%BE%D0%B2%D0%B0%2C%20%D0%9B%D1%8E%D0%B4%D0%BC%D0%B8%D0%BB%D0%B0%20%D0%92%D0%B0%D1%81%D0%B8%D0%BB%D1%8C%D0%B5%D0%B2%D0%BD%D0%B0
file:///C:\Users\?�\


6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» 

(далее – сеть «Интернет») 

1. Научная электронная библиотека «eLibrary» http://elibrary.ru/ 

2. База данных Scopus - http://www.scopus.com/ 

3. Научная электронная библиотека http://biblio-online.ru/ 

4. Электронный фонд правовой и нормативно-технической документации. Доступ 

свободный http://docs.cntd.ru/document/1200103303 

6.3.  Программное обеспечение 

1. Windows Vista Business Russian Upgrade OpenLicense (Академическая лицензия 

№44937729 от 15.12.2008) 

2. Office 2007 Russian OpenLicensePack (Академическая лицензия ФГБОУ ВО Краснояр-

ский ГАУ №44937729 от 15.12.2008) 

3. Kaspersky Endpoint Security длябизнеса- Стандартный Russian Edition. 1000-1499 Node 2 

year Ediucational License (Лицензия 17Е0-171204- 043145-330-825 с 12.04.2017 до 

12.12.2019) 

4. Программная система для обнаружения текстовых заимствований в учебных и научных 

работах – (Лицензионный договор №158 от 03.04.2019 «Антиплагиат ВУЗ») 

5. Справочная правовая система «Консультант+» (Договор сотрудничества от 2019 года) 

6. Справочная правовая система «Гарант» Учебная лицензия 

7. Moodle 3.5.6a (система дистанционного образования) Бесплатно распространяемое ПО 

8. Библиотечная система «Ирбис 64» (web версия) Договор сотрудничества от 2019 года 

9. Офисный пакет LibreOffice 6.2.1 Бесплатно распространяемое ПО 

 

7Критерии оценки знаний, умений, навыков и заявленных компетенций 

При изучении дисциплины «Методы исследования молочных и мясных продуктов» 

с бакалаврами в течение 6 семестра проводятся лекции и лабораторные занятия. Зачет с 

оценкой определяется как сумма баллов по результатам всех запланированных учебных 

мероприятий (табл. 10). 

Виды текущего контроля: (тестирование в LMS Moodle по итогам изучения лекций 

(Тест М1 и М2 ); защита отчетов по лабораторным занятиям); 

Промежуточный контроль – (зачет с оценкой); 

Итоговая оценка знаний студентов учитывает результаты модульно-рейтинговой 

системы контроля знаний. 

Таблица 10 

 

Рейтинг-план по дисциплине «Методы исследования молочных и мясных продук-

тов» (2 дисциплинарных модуля по 4 модульных единицы) 

 

№ модуля Трудоемкость 

модуля 

Рейтинг-

балл 

В том числе по видам работ 

текущая работа (защита 

отчетов по лабораторным 

работам) 

тестирование 

М1 60 0-22 0-12 0-10 

М2 48 0-18 0-8 0-10 

Итого по мо-

дулям 

108 0-40 0-20 0-20 

Контрольная 

работа 

20 0-40 - - 

Зачет с оцен-

кой 

- 0-20 - 0-20 

Всего 108 0-100 0-20 0-40 

 

http://elibrary.ru/
http://www.scopus.com/
http://biblio-online.ru/
http://docs.cntd.ru/document/1200103303
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Текущая работа бакалавров проводится во время текущего семестра преподавате-

лями, ведущими лекционные и лабораторные занятия по дисциплине в следующих фор-

мах – защита отчета по лабораторным занятиям и тестирование после каждого модуля. 

Промежуточной формой контроля по дисциплине «Методы исследования 

молочных и мясных продуктов» является зачет с оценкой в виде тестирования. 

Таблица 11- Соответствие рейтинг-баллов академической оценке: 

Общее количество баллов Академическая оценка Зачет 

0-59 2 (неудовлетворительно) Не зачтено 

60-72 3 (удовлетворительно) Зачтено 

73-86 4 (хорошо) 

87-100 5 (отлично) 

Более подробно прописаны критерии выставления оценок по текущей и 

промежуточной аттестации в фонде оценочных средств по данной дисциплине. 

 

8Материально-техническое обеспечение дисциплины 

Для освоения дисциплины «Методы исследования молочных и мясных продуктов», у 

обучающихся и преподавателей имеется индивидуальный неограниченный доступ к Ин-

тернет-ресурсам LMS Moodle по дисциплине и другим ресурсам из любой точки, в кото-

рой имеется доступ к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», как на 

территории Университета, так и вне ее.  

 

Таблица 13 

Материально-техническое обеспечение дисциплины 

Вид занятий Аудиторный фонд (оснащение) 

Лекции аудитория для проведения занятий лекционного 

типа, оснащенная мультимедийным оборудовани-

ем (В 1-35 или 2-48) 

Лабораторные занятия Специальная лаборатория для проведения лабора-

торных занятий (ауд. 2-40) оснащенная оборудо-

ванием: 

Термостат ТС-1/80 СПУ 000000001350039, цен-

трифуга лабораторная ОПН-8 000000001350080; 

рефрактометр для определения белка, СОМО 

000000021014098; микродозаторы, Микроскоп се-

рии 136 В; весы электронные ВЛТЭ-150 

000000021014102; рН-метр (410) 

000000021014100; анализатор молока Лактан 1-4М 

000000001320902, аквадистиллятор электрический 

ДЭ-10М 000000001350042; мельница ЛМЦ-1М ла-

бораторная; анализатор молока «Клевер-2»; баня 

водяная SteglerWB-6 4342019083; анализатор 

влажности «Эвлас-2 М»4101340497; плита Н-ВЯТ; 

холодильник Бирюса 224-3; прибор для определе-

ния чистоты молока; рефрактометр (УРЛ); камера 

Горяева; микроскоп Биолам; центрифуга малая; 

аппарат фасовочно-упаковочный для питьевого 

молока, сепаратор молока электрический Омь-3 

2342017172; сыроварня Bergman 12 л; ковши и 

формы для сыра; маслобойка периодического дей-

ствия. 

Учебная аудитория для групповых и индивидуаль-
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ных консультаций, текущего контроля и промежу-

точной аттестации (компьютерный класс) 

Самостоятельная работа Учебная аудитория для выполнения курсовых ра-

бот, самотестирования, помещения для самостоя-

тельной работы обучающихся (В 1-29),  компью-

теры, с выходом в Интернет 

 

9. Методические рекомендации для обучающихся по освоению дисциплины 

9.1 Методические указания по дисциплине для обучающихся  

Подготовка к лекциям 
В ходе лекционных занятий необходимо вести конспектирование учебного мате-

риала, обращать внимание на категории и понятия, формулировки, раскрывающие содер-

жание тех или иных явлений и процессов, научные выводы и практические рекомендации. 

Желательно оставить в рабочих конспектах поля, на которых делать пометки из рекомен-

дованной литературы, дополняющие материал прослушанной лекции, а также подчерки-

вающие особую важность тех или иных теоретических положений.  

Необходимо задавать преподавателю уточняющие вопросы с целью уяснения тео-

ретических положений, разрешения спорных вопросов. Целесообразно дорабатывать свой 

конспект лекции, делая в нем соответствующие записи из литературы, рекомендованной 

преподавателем и предусмотренной рабочей программой. 

Подготовка к лабораторным занятиям 

Подготовка к лабораторным занятию включает два этапа. На первом этапе обу-

чающийся планирует свою самостоятельную работу; составляет план работы, в котором 

определяются основные пункты предстоящей подготовки. Составление плана дисципли-

нирует и повышает организованность в работе. Второй этап включает Вашу непосредст-

венную подготовку к занятию. Начинать надо с изучения рекомендованной литературы. 

Вам необходимо помнить, что на лекции обычно рассматривается не весь материал, а 

только его часть. Остальная его часть восполняется в процессе самостоятельной работы. В 

связи с этим работа с рекомендованной литературой обязательна. Особое внимание при 

этом необходимо обратить на содержание основных положений и выводов, объяснение 

явлений и фактов, уяснение практического материала по рассматриваемым вопросам. От-

дельно стоит отметить, что при подготовке к лабораторным занятию каждому обучающе-

муся нужно обязательно ознакомиться с Фондом оценочных средств и другими учебными 

материалами, размещенными в LMS Moodle по конкретной модульной единице (-ам). 

Также можно обращаться за помощью к преподавателю. Идя на консультацию, необходи-

мо хорошо продумать вопросы, которые требуют разъяснения. 

 Подготовка к самостоятельному изучению вопросов 

Самостоятельная работа обучающегося над усвоением учебного материала по 

учебной дисциплине может выполняться в библиотеке университета, учебных кабинетах, 

компьютерных классах, а также в домашних условиях. Содержание самостоятельной ра-

боты обучающегося определяется рабочей программой дисциплины, методическими ма-

териалами, заданиями и указаниями преподавателя. Вы можете дополнить список исполь-

зованной литературы современными источниками, не представленными в списке реко-

мендованной литературы, и в дальнейшем использовать собственные подготовленные 

учебные материалы при подготовке к практическим занятиям.  

 

9.2Методические указания по дисциплине для инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья 

 

В целях освоения учебной программы дисциплины инвалидами и лицами с ограни-

ченными возможностями здоровья обеспечивается: 
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1. Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению: 

1.1. размещение в доступных для обучающихся местах и в адаптированной фор-

ме справочной информации о расписании учебных занятий; 

1.2. присутствие ассистента, оказывающего обучающемуся необходимую по-

мощь; 

1.3. выпуск альтернативных форматов методических материалов (крупный 

шрифт или аудиофайлы); 

2. Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья послуху:  

2.1. надлежащими звуковыми средствами воспроизведение информации; 

3. Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих 

нарушения опорно-двигательного аппарата: 

3.1. возможность беспрепятственного доступа обучающихся в учебные помеще-

ния, туалетные комнаты и другие помещения института, а также пребывание в указанных 

помещениях. 

Образование обучающихся с ограниченными возможностями здоровья может быть 

организовано как совместно с другими обучающимися, так и в отдельных группах или в 

отдельных организациях. 

Таблица 14 

Учебно-методические материалы для самостоятельной работы обучающихся из 

числа инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья предоставляются 

в одной из форм, адаптированных к ограничениям их здоровья и восприятия ин-

формации. 

Категории студентов Формы 

С нарушение слуха   в печатной форме; 

 в форме электронного документа; 

С нарушением зрения  в печатной форме увеличенных шриф-

том; 

 в форме электронного документа; 

 в форме аудиофайла; 

С нарушением опорно-двигательного ап-

парата 
 в печатной форме; 

 в форме электронного документа; 

 в форме аудиофайла. 

 

Данный перечень может быть конкретизирован в зависимости от контингента обу-

чающихся. 

В освоении дисциплины инвалидами и лицами с ограниченными возможностями здоровья 

большое значение имеет индивидуальная работа. Под индивидуальной работой подразу-

мевается две формы взаимодействия с преподавателем: индивидуальная учебная работа 

(консультации), т.е. дополнительное разъяснение учебного материала и углубленное изу-

чение материала с теми обучающимися, которые в этом заинтересованы, и индивидуаль-

ная воспитательная работа. Индивидуальные консультации по предмету являются важным 

фактором, способствующим индивидуализации обучения и установлению воспитательно-

го контакта между преподавателем и обучающимся инвалидом или обучающимся с огра-

ниченными возможностями здоровья 
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