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АННОТАЦИЯ 
 
Дисциплина «Гистология мяса и мясных продуктов» является частью учебного 

плана блока Б.1 Дисциплины (модули) части, формируемой участниками образовательных 
отношений для студентов по направлению подготовки Ветеринарно-санитарная эксперти-
за. Дисциплина реализуется в Институте прикладной биотехнологии и ветеринарной меди-
цины кафедрой анатомии, патологической анатомии и хирургии. Дисциплина нацелена на 
формирование профессиональных компетенций (ПК-5): 

ПК-5 – Способен проводить ветеринарно-санитарную экспертизу мяса и продуктов 
убоя, пищевого мясного сырья, мясной продукции. 

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов в области методов гистологи-
ческого анализа (мяса и мясных продуктов, микроструктуры мышечных тканей, иденти-
фикации тканей входящих в мясопродукты). Значение дисциплины состоит в формирова-
нии знаний при подготовке специалистов в области ветеринарно-санитарной экспертизы и 
нацеленных на решение актуальных проблем обеспечения ветеринарного благополучия и 
качества продукции животноводства. 

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учеб-
ного процесса: лекции, лабораторные занятия, самостоятельная работа студента, консуль-
тации. 

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий кон-
троль успеваемости в форме аттестации и промежуточный контроль в форме зачета. Об-
щая трудоемкость освоения дисциплины составляет 3 зачетные единицы, 108 часов. 

 
Используемые сокращения 
ФГОС ВО – Федеральный государственный образовательный стандарт высшего образования 
ОПОП – основная профессиональная образовательная программа 
Л – лекции 
ЛЗ – лабораторные занятия 
СРС – самостоятельная работа студентов 

 
1. Место дисциплины в структуре образовательной программы 

 
Дисциплина «Гистология мяса и мясных продуктов» относится к дисциплинам блока 

1 (Б1) «Дисциплины (модули)», части, формируемой участниками образовательных отноше-
ний подготовки студентов по специальности 36.03.01«Ветеринарно-санитарная экспертиза».  

Дисциплина «Гистология мяса и мясных продуктов базируется на дисциплинах «Ци-
тология, гистология, эмбриология», «Экология и охрана окружающей среды». 

 Дисциплина «Гистология мяса и мясных продуктов» является основополагающей для 
изучения дисциплин: «Патологическая анатомия животных» и «Ветеринарно-санитарная 
экспертиза», «Судебная ветеринарная экспертиза». 

Особенностью дисциплины являются: индивидуальная работа с микроскопами, гисто-
логическими и цитологическими препаратами, наличие гистологической лаборатории с 
набором инструментов для отбора материала, изготовления препаратов, химических реакти-
вов, красителей и др., мультимедийного оборудования для визуализации и идентификации 
микроструктуры изучаемых объектов.  

Особенностью дисциплины является освоение технических приемов микроструктур-
ного анализа мяса и мясопродуктов с целью установления качественного состава и степени 
свежести.  Контроль знаний студентов проводится в форме текущей и промежуточной атте-
стации. Текущий контроль проводится в форме коллоквиумов (устных опросов) в соответ-
ствие с тематическим планом, утвержденным по дисциплине на учебный год. Промежуточ-
ный контроль проходит в форме зачета (четвертый семестр). 

 



2. Цели и задачи дисциплины. Перечень планируемых результатов обучения по 
дисциплине, соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной 
программы 
 

Целью дисциплины «Гистология мяса и мясных продуктов» являются формирование 
знаний в области гистологической экспертизы мясных товаров, умений их идентификации и 
оценки качества.  

Задачи изучения дисциплины: изучение теоретических основ и приобретение 
практических навыков микроструктурной идентификации мяса и мясопродуктов. 

Реализация в дисциплине требований ФГОС ВО, образовательной программы и учебного 
плана по направлению подготовки 36.03.01«Ветеринарно-санитарная экспертиза» должна 
формировать у выпускников следующие профессиональные (ПК) компетенции:  

ПК-5 Способен проводить ветеринарно-санитарную экспертизу мяса и продуктов убоя, 
пищевого мясного сырья, мясной продукции 

Таблица 1 
 

Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине  
«Гистология мяса и мясных продуктов» 

 
Код и наимено-
вание компетен-
ции 

Индикаторы достиже-
ния компетенции (по 
реализуемой дисци-
плине) 

Перечень планируемых результатов обуче-
ния по дисциплине 

ПК-5 Способен 
проводить вете-
ринарно-
санитарную экс-
пертизу мяса и 
продуктов убоя, 
пищевого мясно-
го сырья, мясной 
продукции 

ПК-5.3. Применяет требо-
вания к проведению лабо-
раторных исследований 
при проведении ветери-
нарно-санитарной экспер-
тизы в соответствии с за-
конодательством Россий-
ской Федерации в области 
ветеринарии и сфере без-
опасности пищевой про-
дукции 
ПК-5.4. Применяет требо-
вания к ветеринарно-
санитарной и пищевой 
безопасности, предъявля-
емые к мясу, продуктам 
убоя, иному пищевому 
мясному сырью, мясной 
продукции в соответствии 
с законодательством Рос-
сийской Федерации в об-
ласти ветеринарии и сфе-
ре безопасности пищевой 
продукции 
 

Знать:  
­ микроструктурные особенности мы-

шечных, соединительных, жировых и 
др. видов тканей в мясе 

Уметь:  
­ идентифицировать препараты, их кле-

точные и неклеточные структуры на 
микроскопическом и ультрамикро-
скопическом уровне. 

Владеть: 
­ техникой фиксации мяса и мясопро-

дуктов для гистологических исследо-
ваний;  

­ техникой микроскопии цитологиче-
ских и гистологических препаратов, 
изготовленных из мяса и мясопродук-
тов.  

 



 
 

3. Организационно-методические данные дисциплины 
 

Таблица 2 
Распределение трудоемкости дисциплины по видам работ по семестрам  

 

Вид учебной работы 
Трудоемкость 

за
ч.

 
 е

д.
 

час. 
по семестрам 

3-ий 
Общая трудоемкость  
дисциплины по учебному плану 3 108 108 

 
Контактная работа 0,2 8 8 

лекции (л) / в том числе  
в интерактивной форме 

 4 4/4 

лабораторные занятия (лз) / в том  
числе в интерактивной форме  

 4 4/4 

Самостоятельная работа (СРС) 2,7 96 96 
самостоятельное изучение тем и  
разделов  20 20 

подготовка контрольной работы  10 10 
самоподготовка к текущему  
контролю знаний  9 9 

подготовка к зачету  9 9 
Виды контроля: 0,1 4 4 

зачет   зачет 
 

4. Структура и содержание дисциплины 
4.1. Трудоёмкость модулей и модульных единиц дисциплины 

 
Таблица 3 

Трудоемкость модулей и модульных единиц дисциплины 

Модуль 
дисциплины 

Всего часов 
на модуль 

Контактная 
работа  СРС 

лекции лаб. занятия 
Модуль 1. Методы гистологического 
анализа мяса и мясопродуктов 40 2 2 36 

1.1 Введение в дисциплину. Роль ги-
стологии в установлении свежести и 
фальсификации мяса и мясопродук-
тов 

14 2 - 12 

1.2 Характеристика убойных живот-
ных, структурные особенности их 
мяса   

12 - - 12 

1.3 Морфология и классификация 
тканей мяса. Гистологические мето-
ды выявления фальсификации мяса 

14 - 2 12 

Модуль 2. Гистология мяса убойных 
животных  26 2 - 24 

2.1 Гистология мяса в послеубойный 
период 14 2 - 12 



Модуль 
дисциплины 

Всего часов 
на модуль 

Контактная 
работа  СРС 

лекции лаб. занятия 
2.2 Микроструктура мяса при замо-
розке и технологической обработке 12 - - 12 

Модуль 3. Гистология мясопродуктов  38  2 36 
3.1 Микроструктура животных ком-

понентов в мясопродуктах 12 - - 12 

3.2 Гистология растительных добавок 
в мясопродуктах 14 - 2 12 

3.3 Гистология колбасных изделий 12 - - 12 
ВСЕГО часов 104 4 4 96 

ИТОГО 104+4 (зачет) = 108 час. 
 

 
4.2. Содержание модулей дисциплины 

Модуль 1. Методы гистологического анализа мяса и мясопродуктов 
Модульная единица 1.1. Введение в дисциплину. Роль гистологии в установлении свеже-
сти и фальсификации мяса и мясопродуктов. Цели и задачи дисциплины. Значение дис-
циплины для ветеринарно-санитарной экспертизы, методы исследования. Этапы развития 
гистологических методов по оценке качества мясных продуктов. Методы исследования. 
Ассортиментная фальсификация мяса. Качественная фальсификация мяса и мясных про-
дуктов. Способы качественной фальсификации мяса и мясных товаров. ГОСТ «Гистоло-
гический метод идентификации состава мяса и мясных продуктов». 
Модульная единица 1.2. Характеристика убойных животных, структурные особенно-
сти их мяса. Показатели мясной продуктивности у разных видов сельскохозяйственных 
животных. Структурные особенности говядины, телятины, свинины, конины, баранины. 
Строение мышечных волокон у разных видов продуктивных животных. ГОСТ Р 52480-
2005 «Мясо и мясные продукты. Ускоренный гистологический метод определения струк-
турных компонентов состава». 
Модульная единица 1.3. Морфология и классификация тканей мяса. Гистологические 
методы выявления фальсификации мяса. Морфология и химический состав мясного сы-
рья. Классификация мяса. Классификация мяса по виду убойных животных. Классифика-
ция мяса по термическому состоянию. Замораживание и размораживание мяса. Морфоло-
гия тканей мяса и субпродуктов. Микроструктурные особенности мышечных, соедини-
тельных, жировых и др. видов тканей. Характеристика и классификация мышечных тка-
ней: гладкой и скелетной поперечнополосатой. Сердечная мышечная ткань. Микрострук-
тура коллагенового и эластического волокна. Микроструктура жировых, хрящевых и 
костных тканей. ГОСТ Р 52197-2003 “Мясо и мясные продукты для детского питания. 
Метод определения размеров костных частиц”. Морфология субпродуктов: печени, по-
чек, преджелудков, желудка, кишечника. Микроструктурные методы обнаружения ассор-
тиментной фальсификации мяса. 

Модуль 2. Гистология мяса убойных животных 
Модульная единица 2.1. Гистология мяса в послеубойный период. Микроструктура мяса при 
созревании. Микроструктура говяжьего охлажденного мяса. Микроструктура мяса при со-
зревании у разных видов убойных животных. Микроструктура охлажденного мяса при хра-
нении.  
Модульная единица 2.2. Микроструктура мяса при заморозке и технологической обработ-
ке. Микроструктура замороженного мяса при хранении. Микроструктура замороженного мя-
са при размораживании.  Микроструктура мяса при посоле. Влияние тепловой обработки на 
микроструктуру мяса. Микроструктура мяса при измельчении. Микроструктура мяса при 



сушке, вялении, копчении. Гистологическая идентификация мяса и мясных продуктов (ГО-
СТы). 

Модуль 3. Гистология мясопродуктов 
Модульная единица 3.1 Микроструктура животных компонентов в мясопродуктах. Ткане-
вые компоненты мяса механической обвалки. Особенности микроструктуры животных ком-
понентов в разных типах готовых мясопродуктов. Изучение препаратов рубленных полуфаб-
рикатов: котлеты, фарш, колбасы. 
Модульная единица 3.2 Гистология растительных добавок в мясопродуктах.  Компоненты 
идентификации состава мясных продуктов. Полуколичественные оценочные    классы. Жи-
вотные компоненты. Растительные компоненты. Полуколичественные оценочные    классы. 
Идентификация растительных добавок белкового происхождения. Идентификация расти-
тельных добавок углеводного происхождения. ГОСТы на гистологическое выявление расти-
тельных добавок белкового и углеводного происхождения. 
Модульная единица 3.3. Гистология колбасных изделий. Классификация колбасных изделий: 
по виду мяса, по способу обработки, по составу сырья, по качеству сырья, по назначению, по 
виду оболочки. Вареные колбасы. Структурные колбасы. Бесструктурные колбасы. Гистоло-
гия колбас: варёно-копчёные, полу-копченые, сырокопчёные  и сыровяленые. Гистология 
колбасных изделий разных производителей. 
 

4.3. Лекционный курс 
Таблица 4  

Содержание лекционного курса 
№ 
п/п 

Модули и модуль-
ные единицы  Тема и содержание лекции Вид1  

контроля 
Кол-во 
часов 

Модуль 1. Методы гистологического анализа мяса и мясопродуктов 2 
1. Модульная едини-

ца 1.1 Введение в 
дисциплину. Роль 
гистологии в уста-
новлении свежести 
и фальсификации 
мяса и мясопро-
дуктов 

Лекция № 1. (презентация) Вве-
дение, значение дисциплины для 
ветеринарно-санитарной экспер-
тизы, методы исследования Эта-
пы развития гистологических ме-
тодов по оценке качества мясных 
продуктов. Качественная фаль-
сификация мяса и мясных про-
дуктов. 

опрос, тести-
рование,  

зачет 
2 

Модуль 2. Гистология мяса убойных животных  2 

2 Модульная еди-
ница 2.1 Гистоло-
гия мяса в после-
убойный период 

Лекция № 2. (презентация) Ги-
стология мяса в послеубойный 
период. Микроструктура мяса 
при созревании. Микроструктура 
говяжьего охлажденного мяса. 
Микроструктура охлажденного 
мяса при хранении.  

опрос, тести-
рование 

зачет 
2 

 ИТОГО: 
 

4 
Час. 

 
 

                                                 
1 Вид мероприятия: тестирование, коллоквиум, зачет, экзамен, другое 



 
 

4.4. Лабораторные занятия  
Таблица 5 

Содержание занятий и контрольных мероприятий 
 

№ 
п/п 

Модули и модуль-
ные единицы  Тема и содержание лекции Вид2  

контроля 
Кол-во 
часов 

Модуль 1. Методы гистологического анализа мяса и мясопродуктов 2 

1. Модульная единица 
1.3 Морфология и 
классификация 
тканей мяса. Гисто-
логические методы 
выявления фальси-
фикации мяса. 

Лабораторные занятия № 1. Вы-
явление на препаратах микрострук-
турных особенностей мышечных, 
соединительных, жировых, и др. 
видов тканей в мясе. ГОСТ Р 52197-
2003 “Мясо и мясные продукты для 
детского питания. Метод определе-
ния размеров костных частиц” 

опрос, те-
стирование 

зачет 
2 

Модуль 3. Гистология мясопродуктов  2 

3 Модульная едини-
ца 3.2 Гистология 
растительных доба-
вок в мясопродук-
тах.   

Лабораторные занятия № 2. (пре-
зентация) Гистология раститель-
ных добавок в мясопродуктах 
ГОСТ Р 53213-2008 «Мясо и мяс-
ные продукты. Гистологический 
метод определения растительных 
углеводных добавок» ГОСТ Р 
53213-2008 «Мясо и мясные про-
дукты. Гистологический метод 
определения растительных белко-
вых добавок» 

опрос, те-
стирование 

зачет 
2 

ИТОГО: 4 ч. 
 
 

 
4.5. Самостоятельное изучение дисциплины и виды самоподготовки к текущему 

контролю знаний 
 

Самостоятельная работа студентов предусматривает работу над теоретическим мате-
риалом, прочитанным на лекциях; самостоятельное изучение отдельных тем дисциплины; 
подготовку к коллоквиумам; написание конспектов, подготовка к студенческой научной 
конференции; самотестирование. Самостоятельная работа студентов организуется с целью 
развития навыков работы с учебной и научной литературой, выработки способности вести 
научно-исследовательскую работу, а также для систематического изучения дисциплины. Ре-
комендуются следующие формы организации самостоятельной работы студентов: 

­ использование электронного курса «Гистология мяса и мясных продуктов», разме-
щенного в системе электронно-дистанционного обучения на платформе LMS Moodle. 

­ работа над теоретическим материалом, прочитанным на лекциях; 
­ самостоятельное изучение отдельных вопросов по темам дисциплины (онтогенез и 

филогенез органов и систем организма); 
­ подготовка к текущему контролю знаний на итоговых занятиях (коллоквиумах); 
­ подготовка конспектов по заданным темам; 

                                                 
2 Вид мероприятия: тестирование, коллоквиум, зачет, экзамен, другое 



­ тестирование на платформе LMS Moodle. 
 

Таблица 6 
 

Перечень вопросов для самостоятельного изучения и видов  
самоподготовки к текущему контролю знаний 

 

№п/п № модуля и модульной единицы Перечень рассматриваемых вопросов 
для самостоятельного изучения 

Кол-во 
часов 

Модуль 1 Методы гистологического анализа мяса и мясопродуктов 36 
1. Модульная единица 1.1 Введение в 

дисциплину. Роль гистологии в 
установлении свежести и фальси-
фикации мяса и мясопродуктов 

Установление свежести и фальсифи-
кации мяса и мясопродуктов гисто-
логическим методом. 12 

Модульная единица 1.2 Характери-
стика убойных животных, струк-
турные особенности их мяса 

Сравнительные исследования струк-
туры мясного сырья животных: говя-
дина, свинина, баранина, птица. 
 

12 

Модульная единица 1.3 Морфоло-
гия и классификация тканей мяса. 
Гистологические методы выявления 
фальсификации мяса. 

Микроструктура скелетного, сердеч-
ного мышечного волокна и гладкого 
миоцита Микроструктура коллагено-
вого и эластического волокон, жиро-
вой ткани, хрящевой и костной.  

12 

Модуль 2 Гистология мяса убойных животных  24 
2. 
 
 
 
 
 
 
 
3. 

Модульная единица 2.1 Гистология 
мяса в послеубойный период 

Микроструктура мяса при созрева-
нии у разных видов убойных живот-
ных. 

12 

2.2 Микроструктура мяса при замо-
розке и технологической обработке 

Микроструктура мяса при сушке, вя-
лении, копчении. Изучение структу-
ры фальсифицированного измель-
ченного мясного сырья. 

12 

Модуль 3. Гистология мясопродуктов  36 
Модульная единица 3.1. Микро-
структура животных компонентов в 
мясопродуктах 

Изучение препаратов рубленных по-
луфабрикатов: котлеты, фарш, кол-
басы 

12 

Модульная единица 3.2 Гистология 
растительных добавок в мясопро-
дуктах 

Идентификация растительных доба-
вок белкового происхождения в мя-
сопродуктах. Идентификация расти-
тельных добавок углеводного проис-
хождения в мясопродуктах. 

12 

Модульная единица 3.3. Гистология 
колбасных изделий 

Гистология колбасных изделий раз-
ных производителей. 12 

 ВСЕГО  96 
 
 



 
 

 5 Взаимосвязь видов учебных занятий 
Таблица 7. 

 
Взаимосвязь компетенций с учебным материалом и контролем знаний студентов 

Компетенции Лекции ЛЗ СРС Вид кон-
троля 

ПК-5 Способен проводить ветеринарно-
санитарную экспертизу мяса и продуктов 
убоя, пищевого мясного сырья, мясной про-
дукции  

1-2 1-2 М1-М3 

 
 

зачет  
 

 
 

6. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 
 

6.1. Карта обеспеченности литературой (таблица 8) 

6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» (далее – 
сеть «Интернет») 

 
1. Министерство природных ресурсов и экологии Красноярского края http://mpr.krskstate.ru/ 
2. Министерство сельского хозяйств Красноярского края http://krasagro.ru/ 
3. Служба по ветеринарному надзору Красноярского края http://vetnadzor24.ru/ 

4. «Национальная электронная библиотека» Договор № 101/НЭБ/2276 о представлении до-
ступа 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://www.kgau.ru/new/biblioteka 
9. Справочная правовая система «Консультант+» 
10. Справочная правовая система «Гарант» - Учебная лицензия; 
11.  Электронный каталог научной библиотеки КрасГАУ Web ИРБИС. Договор сотрудниче-

ства. 

6.3. Программное обеспечение 
1. Windows Russian Upgrade Академическая лицензия №44937729 от 15.12.2008; 
2. Microsoft Word 2007 / 2010 
3. Microsoft Excel 2007 / 2010 
4. Microsoft PowerPoint 2007 / 2010 
5. Office 2007 Russian OpenLicensePack Академическая лицензия №44937729 от 15.12.2008;  
6. Офисный пакет LibreOffice 6.2.1 - свободно распространяемое ПО; 
7. Kaspersky Endpoint Security для бизнеса Стандартный Russian Edition на 1000 пользова-
телей на 2 года (Ediucational License) 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 / Mozilla. свободно распространяемое ПО; 
10. Moodle 33.5.6а (система дистанционного образования) свободно распространяемое ПО 

http://mpr.krskstate.ru/
http://krasagro.ru/
http://vetnadzor24.ru/
http://www.elibrary.ru/
http://www.kgau.ru/new/biblioteka


 
 

Таблица 8 
Карта обеспеченности литературой 

Кафедра  Анатомии, патологической анатомии и хирургии  
Направление подготовки 36.03.01 «Ветеринарно-санитарная экспертиза»  
Дисциплина  Гистология мяса и мясных продуктов                                           

Вид  
занятий Наименование Авторы Издательство Год 

издания 

Вид издания Место  
хранения 

Необходи-
мое  

кол-во экз. 

Количе-
ство экз. 

в вузе Печ. Электр. Библ. Каф. 

1 2 3 4 6 7 8 9 10 11 12 

Основная литература 
Лекции, 
лаборат. 
занятия, 
СРС 

Цитология. Гистология. 
Эмбриология: учебник для 
студентов высших сель-
скохозяйственных учеб-
ных заведений. 

Васильев Ю. Г., 
Трошин Е. И., 
Яглов В. В. 

СПб: Изда-
тельство 
«Лань»  2009 

+  +  25 

150 

Цитология, гистология и 
эмбриология: лаборатор-
ный практикум: учебное 
пособие для студентов ву-
зов 

Донкова Н.В., 
Савельева А. Ю. 

СПб: Изда-
тельство 
«Лань»  2014 

+  +  25 

40 

Лаборат. 
занятия, 
СРС 

Анатомия и гистология 
сельскохозяйственных 
животных: учебник и 
практикум для академиче-
ского бакалавриата   

Л. В. Антипова, 
В. С. Слободяни
к, 
С. М. Сулеймано
в 

Москва : 
Юрайт» 

2019 

 +    http://bib
lio-

online.ru
/bcode/4
31677  

 
Директор научной библиотеки Красноярского ГАУ 

http://biblio-online.ru/bcode/431677
http://biblio-online.ru/bcode/431677
http://biblio-online.ru/bcode/431677
http://biblio-online.ru/bcode/431677
http://biblio-online.ru/bcode/431677


 
 

7. Критерии оценки знаний, умений, навыков и заявленных компетенций 
 

Текущая аттестация студентов производится на итоговых занятиях после изучения 
отдельных модульных единиц и модуле. Формы текущей аттестации: коллоквиумы; оценка 
письменных домашних заданий в виде конспектов; отдельно оценивается посещаемость ла-
бораторных занятий и лекций, своевременное выполнение запланированной самостоятель-
ной работы. 

Банк тестовых заданий по «Гистология мяса и мясных продуктов» в системе элек-
тронного дистанционного обучения на платформе LMS Moodle содержит тестовые задания 
по всем модулям и модульным единицам дисциплины.  

Промежуточный контроль. Зачет в четвертом семестре – включает ответы на теоре-
тические вопросы модуля 1 -3.  

Оценка знаний проводится в соответствие с модульно-рейтинговой системой препо-
давания по 100-бальной системе на основании утвержденных рейтингов-планов. При наборе 
студентом 60 баллов и более он получает зачет. Для промежуточной аттестации в виде зачета 
студенту достаточно набрать 60 баллов и более. 

Если студент в течение семестра (календарного модуля) набирает менее 60 баллов, то 
обучаемый сдает зачет в традиционной форме устно при опросе в соответствие с расписани-
ем экзаменационной сессии по вопросам к зачету. 

 
План-рейтинг по дисциплине «Гистология мяса и мясных продуктов» 
 

Модули  Часы  Баллы  
Модуль № 1  36 20 
Модуль № 2  36 20 
Модуль № 3 36 20 
Всего: 108 60 

 
Распределение баллов 

 

 
Модули  

 

Баллы по видам работ за каждую модульную единицу 
 (за все М.Е.)  

Баллы Посещение 
 лекций Устный опрос Определение 

препаратов 

Модуль № 1  6 7 7 20 
Модуль № 2  6 7 7 20 
Модуль № 3 6 7 7 20 

Всего 18 22 20  60 
 

8. Материально-техническое обеспечение дисциплины 
 

ауд. 1-11з – учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа: 
переносное мультимедийное оборудование: проектор NEC, экран, ноутбук Asus; стол демон-
страционный; стойка-кафедра; подставка под ТСО; столы аудиторные двухместные – 50 шт., 
стулья – 100 шт., набор демонстрационного оборудования и учебно-наглядных пособий 

ауд. 2-24 – учебная аудитория для проведения занятий семинарского типа, групповых 
и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации; 2-18а – 
лаборатория: специализированная мебель: доска настенная (1400х2000 мм); стол преподава-
теля – 1 шт.; стул преподавателя – 1 шт.; столы двухместные – 12 шт.; скамьи посадочные – 



12 шт.; шкафы с застекленными дверями для хранения наглядных пособий – 4 шт.; тумбочки 
– 3 шт. Лабораторное оборудование: микроскоп Микмед С-12, микротом «МЗП-01 Техном» с 
электроприводом и микропроцессорным управлением, охладитель микротома «ОМТ 2802Е», 
микротом ротационный МПС-2, весы ВЛ-224 220гр. 0,1мг, ванночка с подогревом «Слайд 
баня, микротом ротационный МПС-2 (микротом парафиновых срезов) 
 

Помещения для самостоятельной работы (не специализированные) 
2-42 - Компьютерная техника Cel 1200 с подключением к сети Интернет, столы, сту-

лья, учебно-методическая литература. 
1-36 - Компьютерная техника Cel 1200 с подключением к сети Интернет, столы, сту-

лья, учебно-методическая литература. 
2-04 - Компьютерная техника 2 шт. с подключением к сети Интернет, принтер HP 2 

шт, столы, стулья, учебно- методическое аудио-и видеоматериалы, учебно-методическая ли-
тература. 

2-19а - Компьютерная техника Cel 3000МВ с подключением к сети Интернет, столы, 
стулья, учебно-методическая литература 

1-06 - Компьютеры Corei3-2120 3.3 Ghz с подключением к сети интернет, мультиме-
дийный комплект: проектор Panasonic, экран, принтер (МФУ) Laser JetM 1212, столы, стулья, 
учебно- методическое аудио-и видеоматериалы, учебно-методическая литература. 

 
Помещения для хранения и профилактического обслуживания оборудования 
2-16 (микроскопы Микмед - 5, весы, Ph-метр, сейф, посуда для микробиологии 

(чашки Петри, колбы и тд.), одноразовая спец. одежда, моющие средства, литература по спе-
циальности, курсовые работы, отчеты по практике, рефераты, контрольные работы) 

 
9. Методические рекомендации для обучающихся по освоению дисциплины 

 
9.1. Методические указания по дисциплине для обучающихся 

 
В ходе лабораторного занятия можно выделить следующий план деятельности сту-

дента и преподавателя:  
1. Подготовительный этап. При подготовке к лабораторному занятию готовятся необ-

ходимые инструменты и оборудование по теме занятия, таблицы, плакаты занятию.  
2. Вводная часть. Обозначение темы и плана лабораторного занятия.  Предваритель-

ное определение уровня готовности к занятиям. На данном этапе проходит проверка оста-
точных знаний с использованием краткого опроса. Формирование основных проблем изуча-
емой темы, её общих задач.  

3. Основная часть. Организация продуктивной работы студентов, в том числе само-
стоятельной работы, с учебной литературой, микропрепаратами по теме. Организация диало-
га между преподавателем и студентами и между студентами в процессе разрешения возни-
кающих вопросов в ходе лабораторного занятия, конструктивный анализ и решение возмож-
ных затруднений при изучении наиболее сложных тем. Последовательное изучение учебного 
материала в строгом соответствие с утвержденной тематикой лабораторных занятий.  

4. Заключительная часть. Подведение итогов изучения микроструктуры мяса и мясо-
продуктов. Обозначение направления дальнейшего изучения закономерностей изменений 
мяса и мясных продуктов по действием внешних и внутренних факторов. Рекомендации по 
организации самостоятельной работы студентов. Контрольные вопросы по теме занятия. 

 



 
 

9.2. Методические 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: 
Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению: 
- размещение в доступных для обучающихся местах и в адаптированной форме спра-

вочной 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, туа-

летные комнаты и другие помещения института, а также пребывание в указанных помеще-
ниях. 

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. 

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 информации. 

 
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 здо-

ровья большое значение имеет индивидуальная работа. Под индивидуальной работой подра-
зумевается две формы взаимодействия с преподавателем: индивидуальная учебная работа 
(консультации), т.е. дополнительное разъяснение учебного материала и углубленное изуче-
ние материала с теми обучающимися, которые в этом заинтересованы, и индивидуальная 
воспитательная работа. Индивидуальные консультации по предмету являются важным фак-
тором, способствующим индивидуализации обучения и установлению воспитательного кон-
такта между преподавателем и обучающимся инвалидом или обучающимся с ограниченны-
ми возможностями здоровья. 

 
 
 



ПРОТОКОЛ ИЗМЕНЕНИЙ РПД 
 

Дата Раздел Изменения Комментарии 

12.10.2020 Раздел 6. Учебно-
методическое и 
информационное 
обеспечение дис-
циплины  

На 2020-2021 уч. год 
обновлен перечень ре-
сурсов информационно-
телекоммуникационной 
сети «Интернет» и ли-
цензионного программ-
ного обеспечения сво-
бодно распространяе-
мого ПО 

Изменения рас-
смотрены на засе-
дании методиче-
ской комиссии 
ИПБиВМ  
№ 2 от 12.10.2020 
г. 

 
 
 

 
Программу разработал: 
 
Доцент кафедры анатомии,  
патологической анатомии и хирургии, 
 к.биол.н.                                                                                Донков С.А.



 
 

ПРОТОКОЛ ИЗМЕНЕНИЙ РПД 
 

Дата Раздел Изменения Комментарии 

06.09.2021  Раздел 6. Учебно-
методическое и 
информационное 
обеспечение дис-
циплины  

На 2021-2022 уч. год об-
новлен перечень ресур-
сов информационно-
телекоммуникационной 
сети «Интернет» и ли-
цензионного программ-
ного обеспечения сво-
бодно распространяемо-
го ПО 

Изменения рас-
смотрены на засе-
дании методиче-
ской комиссии 
ИПБиВМ 
№ 1 от 06.09.2021 г. 

 
 
 

 
Программу разработал: 
 
Доцент кафедры анатомии,  
патологической анатомии и хирургии, 
 к.биол.н.                                                                                Донков С.А.   
                                                           (подпись) 



 

 

ПРОТОКОЛ ИЗМЕНЕНИЙ РПД  

на 2022-2023 учебный год 
 

Дата Раздел Изменения Комментарии 

21.03.2022 Раздел 6. Учебно-

методическое и 

информационное 

обеспечение 

дисциплины  

Обновлен перечень ресурсов 

информационно-

телекоммуникационной сети 

«Интернет» и лицензионного 

программного обеспечения свободно 

распространяемого ПО 

Изменения 

рассмотрены 

на заседании 

методической 

комиссии 

ИПБиВМ  

№ 7 от  

21.03.2022 

 

 

 

 
Программу разработал: 

 

Доцент кафедры анатомии,  

патологической анатомии и хирургии, 

 к.биол.н.                                                                                Донков С.А.   

                                                           (подпись) 



РЕЦЕНЗИЯ 
 на рабочую программу учебной дисциплины  

«Гистология мяса и мясопродуктов», разработанную зав. кафедрой анатомии, патологиче-
ской анатомии и хирургии ФГБОУ ВО «Красноярский государственный аграрный универси-

тет», канд. биол. наук, доцентом Донковым С.А. 
 

Представленная на рецензию рабочая программа учебной дисциплины «Гистология 
мяса и мясапродуктов», предназначена для студентов второго курса Института прикладной 
биотехнологии и ветеринарной медицины, обучающихся по направлению подготовки 
36.03.01 Ветеринарно-санитарная экспертиза, по очной форме обучения, квалификация вы-
пускника - бакалавр 

Дисциплина нацелена на формирование следующих компетенций: профессиональной 
компетенции ПК-5. 

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов в области цитологии (строение 
и деление клеток животного организма) и общей и частной гистологии (строение тканей и 
органов животных). Значение дисциплины состоит в формировании фундаментальных зна-
ний при подготовке специалистов в области ветеринарной медицины и нацеленных на ре-
шение актуальных проблем обеспечения ветеринарного благополучия и продуктивности 
животных. 

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учеб-
ного процесса: лекции, лабораторные занятия и самостоятельная работа. 

Программой дисциплины предусмотрен текущий и промежуточный контроль. Теку-
щий контроль проводится в форме коллоквиумов (устных опросов) и тестирования в соот-
ветствие с тематическим планом, утвержденным по дисциплине на учебный год. Промежу-
точный контроль проходит в форме дифференцированного зачета (третий семестр).  

Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 3 зачетных единиц или 108 ча-
са, из них 20 час. лекций, 40 час. лабораторных занятий, 48 час. самостоятельной работы. 
Дисциплина реализуется у студентов 2-го курса в течение четвертого семестра. 

Вышеизложенное позволяет заключить, что рабочая программа учебной дисциплины 
«Гистология мяса и мясных продуктов», разработанная зав. кафедрой анатомии, патологиче-
ской анатомии и хирургии ФГБОУ ВО «Красноярский государственный аграрный универси-
тет», канд. биол. наук, доцентом Донковым С.А. соответствует всех необходимым требова-
ниям и рекомендуется к использованию в учебном процессе при подготовке студентов по 
направлению подготовки 36.03.01 Ветеринарно-санитарная экспертиза. 
 

     
Рецензент 

 
 


	АННОТАЦИЯ
	1. Место дисциплины в структуре образовательной программы
	2. Цели и задачи дисциплины. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной программы
	3. Организационно-методические данные дисциплины

	4. Структура и содержание дисциплины
	4.1. Трудоёмкость модулей и модульных единиц дисциплины
	4.2. Содержание модулей дисциплины
	4.3. Лекционный курс
	4.4. Лабораторные занятия
	4.5. Самостоятельное изучение дисциплины и виды самоподготовки к текущему контролю знаний

	5 Взаимосвязь видов учебных занятий
	6. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
	6.1. Карта обеспеченности литературой (таблица 8)
	6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» (далее – сеть «Интернет»)
	6.3. Программное обеспечение

	7. Критерии оценки знаний, умений, навыков и заявленных компетенций
	8. Материально-техническое обеспечение дисциплины
	9. Методические рекомендации для обучающихся по освоению дисциплины
	9.1. Методические указания по дисциплине для обучающихся
	9.2. Методические указания по дисциплине для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья

	ПРОТОКОЛ ИЗМЕНЕНИЙ РПД
	ПРОТОКОЛ ИЗМЕНЕНИЙ РПД
	Содержание дисциплины охватывает круг вопросов в области цитологии (строение и деление клеток животного организма) и общей и частной гистологии (строение тканей и органов животных). Значение дисциплины состоит в формировании фундаментальных знаний при...
	Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, лабораторные занятия и самостоятельная работа.


		2022-08-30T11:41:33+0700
	ФГБОУ ВО КРАСНОЯРСКИЙ ГАУ




