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АННОТАЦИЯ 
рабочей программы учебной дисциплины Б1.В.ДВ.02.01 «Научные основы переработки 

продукции животноводства» для подготовки бакалавра по направлению  

35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции,  

направленности Технология производства, хранения и переработки продукции  

растениеводства, Технология производства, хранения и переработки продукции  

животноводства, Безопасность и качество  сельскохозяйственного сырья  

и продовольствия 

 

Цель освоения дисциплины «Научные основы переработки продукции живот-

новодства» - формирование у обучающихся компетенций, обеспечивающих способ-

ность к анализу задачи, выделяя ее базовые составляющие, осуществлению декомпо-

зиции задачи, определению и оцениванию последствий возможных решений задачи; 

участию в проведении научных исследований по общепринятым методикам, осуще-

ствлению обобщения и статистической обработки результатов научных исследова-

ний, формулировке выводов по результатам научных исследований. 

Задачи дисциплины: 

- приобретение научных и практических знаний химического состава, структуры 

и свойств компонентов молочного, мясного и рыбного сырья; 

- влияние различных факторов, влияющих на физико-химические и биохимиче-

ские процессы при переработке молочного, мясного и рыбного сырья; 

- изучение функционально-технологических свойств молочного, мясного и рыб-

ного сырья и факторов, влияющих на его качество; 

- изучение физико-химических и биохимических процессов, происходящих при 

переработке молочного, мясного и рыбного сырья; 

- обучение управлению биохимическим процессам при переработке сырья жи-

вотного происхождения и производстве готовых продуктов питания.   

Место дисциплины в учебном плане: дисциплина по выбору, включена в 

часть, формируемую участниками образовательных отношений, учебного плана по 

направлению подготовки 35.03.07 Технология производства и переработки сельско-

хозяйственной продукции. 

Требования к результатам освоения дисциплины: в результате освоения дис-

циплины формируются следующие компетенции: УК-1.1; УК-1.5; ПКос-1.1; ПКос-

1.2; ПКос-1.3. 

Краткое содержание дисциплины: Дисциплина базируется на знаниях бака-

лавров, полученных при изучении фундаментальных и части специальных дисциплин, 

строится на современных технологиях переработки и производства молочной, мясной 

и рыбной продукции, получаемой с применением современных технологий на основе 

сырья животного происхождения. 

Дисциплина охватывает широкий круг вопросов, связанных с приобретением 

знаний и умений бакалаврами, необходимых для самостоятельного решения 

практических задач перерабатывающей отрасли по организации технологического 

процесса производства продуктов животноводства. 

Общая трудоемкость дисциплины:  108 часов  / 3,0 зач. ед., в т. ч. 4 часа прак-

тическая подготовка. 

Промежуточный контроль: зачет. 

Сведения о преподавателях, ведущих дисциплину: доктор с.-х. наук, профес-

сор Шувариков Анатолий Семенович, доктор с.-х. наук, профессор Грикшас Стяпас 

Антанович,  
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1. Цель освоения дисциплины 
Целью освоения дисциплины «Научные основы переработки продукции живот-

новодства» является формирование у обучающихся компетенций, обеспечивающих 

способность к анализу задачи, выделяя ее базовые составляющие, осуществлению де-

композиции задачи, определению и оцениванию последствий возможных решений 

задачи; участию в проведении научных исследований по общепринятым методикам, 

осуществлению обобщения и статистической обработки результатов научных иссле-

дований, формулировке выводов по результатам научных исследований. 

Задачи дисциплины: 

- приобретение научных и практических знаний химического состава, структу-

ры и свойств компонентов молочного, мясного и рыбного сырья; 

- влияние различных факторов, влияющих на физико-химические и биохимиче-

ские процессы при переработке молочного, мясного и рыбного сырья; 

- изучение функционально-технологических свойств молочного, мясного и 

рыбного сырья и факторов, влияющих на его качество; 

- изучение физико-химических и биохимических процессов, происходящих при 

переработке молочного, мясного и рыбного сырья; 

- обучение управлению биохимическим процессам при переработке сырья жи-

вотного происхождения и производстве готовых продуктов питания.   

2. Место дисциплины в учебном процессе  
Дисциплина «Научные основы переработки продукции животноводства» отно-

сится к дисциплине по выбору части учебного плана, формируемой участниками об-

разовательных отношений.  Дисциплина «Научные основы переработки продукции 

животноводства» реализуется в соответствии с требованиями ФГОС, ОПОП ВО и 

Учебного плана по направлению подготовки 35.03.07 Технология производства и пе-

реработки сельскохозяйственной продукции.
 

Предшествующими курсами, на которых непосредственно базируется дисцип-

лина «Научные основы переработки продукции животноводства», является «Введе-

ние в технологию хранения и переработки продукции животноводства». 

Дисциплина «Научные основы переработки продукции животноводства» явля-

ется основополагающей для изучения следующих дисциплин «Производство продук-

ции животноводства», «Технология переработки и хранения продукции животновод-

ства», подготовки и написания выпускной квалификационной работы (бакалаврской 

работы). 

Особенностью дисциплины является комплексное изучение теоретических и 

прикладных навыков в области технологии производства и переработки продукции 

животноводства. 

Рабочая программа дисциплины «Научные основы переработки продукции жи-

вотноводства» для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья раз-

рабатывается индивидуально с учетом особенностей психофизического развития, ин-

дивидуальных возможностей и состояния здоровья таких обучающихся. 

3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, 

соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной 

программы 
Образовательные результаты освоения дисциплины обучающимся, представле-

ны в таблице 1. 



6 

 

Таблица 1 

Требования к результатам освоения учебной дисциплины 

№ 

п/п 

Код  

компетен-

ции 

Содержание  

компетенции  

(или её части) 

Индикаторы  

компетенций 

В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся должны: 

знать уметь владеть 

1 УК - 1 Способен осуще-

ствлять поиск, 

критический ана-

лиз и синтез ин-

формации, приме-

нять системный 

подход для реше-

ния поставленных 

задач 

УК-1.1 - Анализирует за-

дачу, выделяя ее базовые 

составляющие, осущест-

вляет декомпозицию за-

дачи 

базовые состав-

ляющие задачи и ее  

декомпозиции 

анализировать задачу, 

выделяя ее базовые со-

ставляющие, осуществ-

лять декомпозицию за-

дачи 

методами анализа за-

дачи, выделяя ее ба-

зовые составляющие, 

осуществления де-

композиции задачи 

УК-1.5 - Определяет и 

оценивает последствия 

возможных решений за-

дачи 

решения профес-

сиональных задач 

определять и оценивать 

последствия возможных 

решений задачи 

методами определе-

ния и оценивания 

возможных решений 

задачи 

2 ПКос - 1 Способен участво-

вать в проведении 

научных исследо-

ваний по обще-

принятым методи-

кам, составлять их 

описание и фор-

мулировать выво-

ды 

ПКос-1.1 - Участвует в 

проведении научных ис-

следований по общепри-

нятым методикам 

методики проведе-

ния научных иссле-

дований 

проводить научные ис-

следования по обще-

принятым методикам 

методами проведения 

научных исследова-

ний по общеприня-

тым методикам 

ПКос-1.2 - Осуществляет 

обобщение и статистиче-

скую обработку резуль-

татов научных исследо-

ваний 

основы статистиче-

ской обработки ре-

зультатов научных 

исследований 

осуществлять обобще-

ние статистической об-

работки результатов 

научных исследований 

методами осуществ-

ления  обобщения 

статистической обра-

ботки результатов 

научных исследова-

ний 

ПКос-1.3 - Формулирует 

выводы по результатам 

научных исследований 

основы формулиро-

вания выводов по 

результатам науч-

ных исследований 

формулировать выводы 

по результатам научных 

исследований 

методами формули-

рования выводов по 

результатам научных 

исследований 
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4. Структура и содержание дисциплины 

 

4.1 Распределение трудоёмкости дисциплины  

по видам работ по семестрам 

 

Общая трудоёмкость дисциплины «Научные основы переработки продук-

ции животноводства» составляет 3 зач.ед. (108 часов), их распределение по ви-

дам работ семестрам представлено в таблице 2.  

Таблица 2 

Распределение трудоёмкости дисциплины по видам работ по семестрам  

Вид учебной работы 

Трудоёмкость 

час. 

всего/* 

в т.ч. по 

семестрам   

№ 3 

Общая трудоёмкость дисциплины по учебному плану 108 108 

1. Контактная работа: 108 108 

Аудиторная работа 48,25 48,25 

в том числе: 

лекции (Л) 16 16 

практические занятия (ПЗ) 32 32 

контактная работа на промежуточном контроле (КРА) 0,25 0,25 

2. Самостоятельная работа (СРС) 59,75 59,75 

самостоятельное изучение разделов, самоподготовка (проработ-

ка и повторение лекционного материала и материала учебников и 

учебных пособий, подготовка к лабораторным и практическим 

занятиям, коллоквиумам и т.д.) 

50,75 50,75 

Подготовка к зачету (контроль) 9 9 

Вид промежуточного контроля: зачет 

* в том числе практическая подготовка (см. учебный план) 
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4.2 Содержание дисциплины  

 

Таблица 3 

Тематический план учебной дисциплины 
 

Наименование разделов и тем 

дисциплин (укрупнённо) 
Всего 

Аудиторная работа Внеаудитор

ная работа 

СР 
Л ПЗ/С 

всего/* 

ПКР 

Раздел 1 Научные основы 

технологии молочных 

продуктов 

49 8 16 /2 0 25 

Раздел 2 Научные основы 

технологии мясных и 

рыбных продуктов 

49,75 8 16 /2 0 25,75 

Контактная работа на 

промежуточном контроле (КРА) 
0,25 0 0 0,25 0 

Подготовка к зачету (контроль) 9 0 0 9 0 

Итого по дисциплине 108 16 32 9,25 50,75 

* в том числе практическая подготовка 

 

 

Раздел 1 Научные основы технологии молочных продуктов 

Тема 1  Научные основы получения молока.  Состав и свойства, био-

логическая и пищевая ценность молока 

Биосинтез составных частей молока. Состояние составных частей молока. 

Пищевая ценность и роль молока в питании человека. Биологическая и пищевая 

ценность молока. Роль отечественных ученых в становлении молочной про-

мышленности. Состав и свойства молока коровы. Органолептические, физиче-

ские, биохимические и технологические свойства молока.  

Тема 2  Факторы, влияющие на состав и свойства молока. Состав и 

свойства молока различных видов с.-х. животных 

Факторы, влияющие на состав и свойства молока. Состав и свойства моло-

ка различных видов с.-х. животных 

Тема 3  Биохимические и физико - химические процессы при произ-

водстве цельномолочной продукции 

Биохимические и физико-химические изменения молока при его хранении 

и обработке: холодильная и механическая обработка, изменение составных час-

тей молока при тепловой обработке, пороки молока; биохимические и физико-

химические процессы при производстве кисломолочных продуктов и мороже-

ного. Влияние состава молока, бактериальных заквасок и других факторов на 
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брожение лактозы и коагуляцию казеина; биохимические основы технологии 

кисломолочных продуктов. Пороки кисломолочных продуктов. 

Биохимические и физико-химические процессы при производстве мороже-

ного; физико-химические процессы при производстве молочных консервов и 

ЗЦМ: особенности пастеризации, сгущения и стерилизации молока, сгущеные 

молочные продукты, сухие молочные продукты и ЗЦМ. Пороки молочных кон-

сервов. 

Биохимические основы технологии продуктов детского питания: состав и 

свойства женского молока, сравнение минерального состава женского и ко-

ровьего молока, методы приближения молочных смесей к женскому молоку. 

Физико-химические процессы технологии продуктов из вторичного мо-

лочного сырья: молочные белковые концентраты, концентраты сывороточных и 

других белков, молочный сахар и его производные. 

Тема 4  Биохимические и физико - химические процессы при произ-

водстве масла и сыра 

Биохимические и физико-химические процессы при производстве и хране-

нии масла и спредов: производство масла методом сбивания сливок и методом 

преобразования высокожирных сливок, влияние режимов подготовки сливок на 

процессы маслообразования. Технология спредов. Изменение масла и спредов в 

процессе хранения, факторы, влияющие на стойкость масла и спредов при хра-

нении. Пороки масла и спредов.  

Биохимические и физико-химические процессы при производстве сыра: 

влияние состава и свойств молока на его свертываемость, состав и активность 

бактериальных заквасок, концентратов и сычужного фермента. 

Биохимические и физико-химические процессы при обработке сгустка и 

сырной массы,  биохимические и физико-химические процессы при созревании 

сыров, формирование структуры, консистенции и рисунка сыра. Образование 

вкусовых и ароматических веществ сыра. Особенности созревания отдельных 

видов сыра. Пороки сыров. 

 

Раздел 2 Научные основы технологии мясных и рыбных продуктов 

Тема 5 Научные основы производства продуктов питания из мясного 

и рыбного сырья.   

Теоретическая и практическая значимость физико-химических и биохими-

ческих процессов при переработке мясного сырья. 

Тема 6 Физико-химические и биохимические изменения в мясе после 

убоя и при переработке.  

Физико-химические и биохимические изменения в мясе после убоя и при 

переработке. Автолиз мяса. Механизм образования веществ аромата мясных 

продуктов. Птицепродукты. 
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Тема 7 Физико-химические и биохимические изменения при произ-

водстве мясных и рыбных продуктов.  

Физико-химические и биохимические изменения при производстве про-

дуктов из мясного сырья и птицепродуктов с использованием различных тех-

нологических операций (холодильная обработка, термическая обработка, посол, 

копчение и др.). 

Тема 8 Физико-химические и биохимические основы технологических 

операций. 

Физико-химические и биохимические основы технологических операций 

(термическая обработка, посол, копчение и др.), применяемых при производст-

ве продуктов питания из рыбного сырья. 

 

 

4.3 Лекции/лабораторные/практические/ занятия 

 

Таблица 4 

Содержание лекций/лабораторного практикума/практических занятий   

и контрольные мероприятия 
№ 

п/п 

Название 

раздела,  

темы 

№ и название лекций/ 

лабораторных/ практических/ 

семинарских занятий 

Формируемые 

компетенции 

Вид 

контрольного 

мероприятия 

Кол-во 

часов/ из 

них  прак-

тическая 

подготовка1 

1 Раздел 1 Научные основы технологии молочных продуктов 
Тема 1 Науч-

ные основы 

получения мо-

лока.  Состав и 

свойства, био-

логическая и 

пищевая цен-

ность молока 

Лекция №1 Научные основы полу-

чения молока.  Состав и свойства, 

биологическая и пищевая ценность 

молока 

УК – 1.1 

УК – 1.5 

ПКос-1.1 

ПКос-1.2 

ПКос-1.3 

 2 

Практическое занятие №1 Измене-

ния при холодильной и механиче-

ской обработке молока 

УК – 1.1 

УК – 1.5 

ПКос-1.1 

ПКос-1.2 

ПКос-1.3 

Устный 

опрос 
2 

Практическое занятие №2 Измене-

ния при тепловой обработке молока 

УК – 1.1 

УК – 1.5 

ПКос-1.1 

ПКос-1.2 

ПКос-1.3 

Устный 

опрос 
2 

Тема 2 Фак-

торы, влияю-

щие на состав 

и свойства мо-

лока. Состав и 

свойства моло-

ка различных 

видов с.-х. жи-

вотных 

Лекция №2 Факторы, влияющие на 

состав и свойства молока. Состав и 

свойства молока различных видов 

с.-х. животных 

УК – 1.1 

УК – 1.5 

ПКос-1.1 

ПКос-1.2 

ПКос-1.3 

 2 

Практическое занятие №3 Биохи-

мические основы технологии ки-

сломолочных продуктов 

УК – 1.1 

УК – 1.5 

ПКос-1.1 

ПКос-1.2 

ПКос-1.3 

 

Устный 

опрос 
2 / 2 

                                                 
1
 Участие обучающихся в выполнении отдельных элементов работ, связанных с будущей профессиональной 

деятельностью и направленных на формирование, закрепление, развитие практических навыков и компетенций 

по профилю образовательной программы. 
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№ 

п/п 

Название 

раздела,  

темы 

№ и название лекций/ 

лабораторных/ практических/ 

семинарских занятий 

Формируемые 

компетенции 

Вид 

контрольного 

мероприятия 

Кол-во 

часов/ из 

них  прак-

тическая 

подготовка1 

Практическое занятие №4 Биохи-

мические основы технологии моро-

женого 

УК – 1.1 

УК – 1.5 

ПКос-1.1 

ПКос-1.2 

ПКос-1.3 

Устный 

опрос 
2 

Тема 3 Био-

химические и 

физико - хими-

ческие процес-

сы при произ-

водстве цель-

номолочной 

продукции 

Лекция №3 Биохимические и физи-

ко - химические процессы при про-

изводстве цельномолочной продук-

ции 

УК – 1.1 

УК – 1.5 

ПКос-1.1 

ПКос-1.2 

ПКос-1.3 

 2 

Практическое занятие №5 Биохи-

мические и физико - химические 

процессы при производстве молоч-

ных консервов и ЗЦМ 

УК – 1.1 

УК – 1.5 

ПКос-1.1 

ПКос-1.2 

ПКос-1.3 

Устный 

опрос 
2 

Практическое занятие №6 Биохи-

мические основы производства дет-

ских молочных продуктов 

УК – 1.1 

УК – 1.5 

ПКос-1.1 

ПКос-1.2 

ПКос-1.3 

Устный 

опрос 
2 

Тема 4  Био-

химические и 

физико - хими-

ческие процес-

сы при произ-

водстве масла 

и сыра 

 

Лекция №4 Биохимические и физи-

ко - химические процессы при про-

изводстве масла и сыра 

УК – 1.1 

УК – 1.5 

ПКос-1.1 

ПКос-1.2 

ПКос-1.3 

 

2 

Практическое занятие №7 Биохи-

мические и физико - химические 

основы маслоделия 

УК – 1.1 

УК – 1.5 

ПКос-1.1 

ПКос-1.2 

ПКос-1.3 

Устный 

опрос 
2 

Практическое занятие №8 Биохи-

мические и физико - химические 

сыроделия 

УК – 1.1 

УК – 1.5 

ПКос-1.1 

ПКос-1.2 

ПКос-1.3 

Устный  

опрос 

2 

2 Раздел 2 Научные основы технологии мясных и рыбных продуктов 
Тема 5 На-

учные основы 

производства 

продуктов пи-

тания из мяс-

ного и рыбного 

сырья 

Лекция №5  Научные основы про-

изводства продуктов питания из 

мясного и рыбного сырья  

УК – 1.1 

УК – 1.5 

ПКос-1.1 

ПКос-1.2 

ПКос-1.3 

 

2 

Практическое занятие №9 Строение 

и химический состав мяса и других 

продуктов убоя животных.  Биологи-

ческая и пищевая  ценность мяса 

УК – 1.1 

УК – 1.5 

ПКос-1.1 

ПКос-1.2 

ПКос-1.3 

Устный  

опрос 

2 

Практическое занятие №10 Функ-

ционально-технологические свойства 

мясного сырья. Физико-химические 

и биохимические изменения мяса 

после убоя животных 

УК – 1.1 

УК – 1.5 

ПКос-1.1 

ПКос-1.2 

ПКос-1.3 

Устный  

опрос 

2 

Тема 6  
Лекция №6 Физико-химические и 

биохимические изменения в мясе по-

сле убоя и при переработке 

УК – 1.1 

УК – 1.5 

ПКос-1.1 

ПКос-1.2 

ПКос-1.3 

 

2 

Практическое занятие №11 Опреде-

ление качества и степени безопасно-
УК – 1.1 

УК – 1.5 

Устный  

опрос 

2 



12 

 

№ 

п/п 

Название 

раздела,  

темы 

№ и название лекций/ 

лабораторных/ практических/ 

семинарских занятий 

Формируемые 

компетенции 

Вид 

контрольного 

мероприятия 

Кол-во 

часов/ из 

них  прак-

тическая 

подготовка1 

сти мясного сырья и готовых про-

дуктов с использованием физико-

химических и биохимических мето-

дов исследований 

ПКос-1.1 

ПКос-1.2 

ПКос-1.3 

Практическое занятие №12 Физико-

химические и биохимические изме-

нения при производстве продуктов 

питания из  мясного  сырья с исполь-

зованием различных технологиче-

ских способов воздействия 

УК – 1.1 

УК – 1.5 

ПКос-1.1 

ПКос-1.2 

ПКос-1.3 

Устный  

опрос 

2 

Тема 7 Фи-

зико-

химические и 

биохимические 

изменения при 

производстве 

мясных и рыб-

ных продуктов 

Лекция №7 Физико-химические и 

биохимические изменения при про-

изводстве мясных и рыбных продук-

тов 

УК – 1.1 

УК – 1.5 

ПКос-1.1 

ПКос-1.2 

ПКос-1.3 

 

2 

Практическое занятие №13 Физико-

химические основы производства про-

дуктов питания из мяса птицы 

УК – 1.1 

УК – 1.5 

ПКос-1.1 

ПКос-1.2 

ПКос-1.3 

Устный  

опрос 

2 

Практическое занятие №14 Оценка 

качества продовольственных яиц 

УК – 1.1 

УК – 1.5 

ПКос-1.1 

ПКос-1.2 

ПКос-1.3 

Устный  

опрос 

2 / 2 

Тема 8 Фи-

зико-

химические и 

биохимические 

основы техно-

логических 

операций 

Лекция №8 Физико-химические и 

биохимические основы технологи-

ческих операций 

УК – 1.1 

УК – 1.5 

ПКос-1.1 

ПКос-1.2 

ПКос-1.3 

 

2 

Практическое занятие №15 Класси-

фикация, строение и химический 

состав рыбного сырья. Биологиче-

ская и пищевая  ценность рыбы и 

рыбопродуктов 

УК – 1.1 

УК – 1.5 

ПКос-1.1 

ПКос-1.2 

ПКос-1.3 

Устный  

опрос 

2 

Практическое занятие №16 Биохи-

мические и физико-химические ос-

новы технологических операций , 

применяемых при производстве 

продуктов питания из рыбного сы-

рья 

УК – 1.1 

УК – 1.5 

ПКос-1.1 

ПКос-1.2 

ПКос-1.3 

Устный  

опрос 

2 

 

 

 

 

 

 

4.4 Перечень вопросов для самостоятельного изучения дисциплины 

 

Таблица 5 

Перечень вопросов для самостоятельного изучения дисциплины 
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№ 

п/п 

Название  

раздела, темы 
Перечень рассматриваемых вопросов  

для самостоятельного изучения 

Раздел 1 Научные основы технологии молочных продуктов 
1 Тема 1 Науч-

ные основы по-

лучения молока.  

Состав и свойст-

ва, биологическая 

и пищевая цен-

ность молока 

 Причины развития липолиза в охлажденном молоке? Как влияет дли-

тельное хранение молока при низких температурах на скорость сы-

чужного свертывания? Почему замерзшее при транспортировании мо-

локо после оттаивания приобретает водянистый и сладковатый вкус и 

в нем появляются хлопья белка и капельки жира на поверхности? Как 

изменяются дисперсность и стабильность жира при механической об-

работки молока? Какие изменения технологических свойств молока 

наблюдаются после гомогенизации? Как меняются свойства сыворо-

точных белков при тепловой обработке? Почему после высокотемпе-

ратурной пастеризации изменяется водоудерживающая способность 

белковых сгустков?  (УК-1.1; УК-1.5; ПКос-1.1; ПКос-1.2; ПКос-1.3). 

Тема 2 Факто-

ры, влияющие на 

состав и свойства 

молока. Состав и 

свойства молока 

различных видов 

с.-х. животных 

В чем состоят основные различия состава и свойств белков женского 

и коровьего молока? Чем отличаются жир и углеводы женского моло-

ка от таковых коровьего? Назовите защитные вещества женского мо-

лока. Каким образом приближают белковый состав коровьего молока 

к составу женского? Какие стимуляторы развития бифидобактерий 

вносят при создании заменителей женского молока? Почему важно 

комплексно использовать обезжиренное молоко, молочную сыворот-

ку и пахту на пищевые цели? Как влияют способы коагуляции белков 

на содержание минеральных веществ в казеине? Где применяют ка-

зеинат натрия и казециты? Почему ультрафильтрация имеет больше 

преимуществ по сравнению с другими методами выделения белков 

молока?   (УК-1.1; УК-1.5; ПКос-1.1; ПКос-1.2; ПКос-1.3) 

Тема 3 Биохи-

мические и физи-

ко - химические 

процессы при 

производстве 

цельномолочной 

продукции 

Какие биохимические и физико-химические процессы лежат в осно-

ве производства большинства кисломолочных продуктов? Чем харак-

теризуется брожение молочного сахара при выработке простокваши, 

кефира и кумыса? Расскажите о механизме кислотной коагуляции ка-

зеина. Как влияют режимы пастеризации на структурно-механические 

и синеретические свойства белковых сгустков? Какие затруднения 

возникают при выработке творога из гомогенизированного молока? 

Для каких продуктов желательно наличие в структуре сгустков тиксо-

тропно-обратимых связей, и для каких - необратимо разрушающихся? 

Как предотвратить отделение сыворотки в кисломолочных продуктах 

при резервуарном способе производства? Какие главные факторы оп-

ределяют структуру и консистенцию мороженого? Какие факторы 

влияют на взбитость мороженого? Назовите оптимальные размеры 

кристаллов льда и пузырьков воздуха в мороженом.   (УК-1.1; УК-1.5; 

ПКос-1.1; ПКос-1.2; ПКос-1.3) 

 Тема 4 Биохи-

мические и физи-

ко - химические 

процессы при 

производстве 

масла и сыра 

 

 Физико-химические основы производства масла методом сбивания 

сливок. Какие процессы включает маслообразование при преобразо-

вании высокожирных сливок в масло? Что происходит с жиром при 

физическом созревании? Как формируется вкус и запах сладко-

сливочного и кисло-сливочного масла? Назовите причины прогорка-

ния масла. Что понимают под сыропригодностью молока? Назовите 

основные стадии сычужного свертывания молока. Как изменяется рН 

сыра в процессе созревания? Как определяют степень зрелости сыров 

по Шиловичу? Расскажите об изменении жира в процессе созревания 

сыров. Расскажите о механизме формирования рисунка сыра. Какие 

основные соли-плавители используются при производстве плавленых 

сыров? (УК-1.1; УК-1.5; ПКос-1.1; ПКос-1.2; ПКос-1.3) 
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№ 

п/п 

Название  

раздела, темы 
Перечень рассматриваемых вопросов  

для самостоятельного изучения 

Раздел 2 Научные основы технологии мясных и рыбных продуктов 
2 Тема 5 Науч-

ные основы про-

изводства про-

дуктов питания 

из мясного и 

рыбного сырья 

Зоотехнические факторы, определяющие биохимический статус и ка-

чество мяса Пигменты мяса: характеристика, изменения в процессе 

хранения и переработки. Способы стабилизации окраски мяса (УК-

1.1; УК-1.5; ПКос-1.1; ПКос-1.2; ПКос-1.3). 

Тема 6 Физико-

химические и 

биохимические 

изменения в мясе 

после убоя и при 

переработке 

Физико-химические и биохимические изменения внутренних орга-

нов, эндокринных и пищеварительных желез. Морфологическая и 

биохимическая характеристика производных кожи: перо, рога, копы-

та, щетина, волос. Кератины их свойства и перспективы применения 

(УК-1.1; УК-1.5; ПКос-1.1; ПКос-1.2; ПКос-1.3). 

Тема 7 Физико-

химические и 

биохимические 

изменения при 

производстве 

мясных и рыбных 

продуктов 

Реология мяса птицы. Физико-химические свойства водоплавающей 

птицы (УК-1.1; УК-1.5; ПКос-1.1; ПКос-1.2; ПКос-1.3). 

Тема 8 Физико-

химические и 

биохимические 

основы техноло-

гических опера-

ций  

Биохимические основы производства рыбных консервов и пресервов. 

Биологическая и пищевая ценность, а также технологические свойства 

гидробионтов (УК-1.1; УК-1.5; ПКос-1.1; ПКос-1.2; ПКос-1.3). 

 
 

5. Образовательные технологии 

 

Таблица 6 

Применение активных и интерактивных образовательных технологий 

 

№ 

п/п 

Тема и форма  

занятия 

Наименование используемых 

активных и интерактивных  

образовательных технологий  

(форм обучения) 

1.  Научные основы получения молока.  Состав и 

свойства, биологическая и пищевая ценность 

молока 

Л №1 Проблемная 

лекция 

2.  Биохимические и физико - химические процес-

сы при производстве масла и сыра 

Л №4 Проблемная 

лекция 

3.  Изменения при тепловой обработке молока ПЗ №2 Работа  

в малых группах 

4.  Биохимические основы технологии кисломолоч-

ных продуктов 

ПЗ №3 Работа  

в малых группах 

5.  Научные основы производства продуктов пита-

ния из мясного и рыбного сырья.  

Л №5 Проблемная 

лекция 

6.  Физико-химические и биохимические изменения 

в мясе после убоя и при переработке 

Л №6 Проблемная 

лекция 

7.  Физико-химические основы производства продук-

тов питания из мяса птицы 

ПР №13 Работа  

в малых группах 



15 

 

№ 

п/п 

Тема и форма  

занятия 

Наименование используемых 

активных и интерактивных  

образовательных технологий  

(форм обучения) 

8.  Классификация, строение и химический состав 

рыбного сырья. Биологическая и пищевая  цен-

ность рыбы и рыбопродуктов 

ПР №15 Работа  

в малых группах 

 

 

6. Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация по 

итогам освоения дисциплины 

6.1. Типовые контрольные задания или иные материалы, 

необходимые для оценки знаний, умений и навыков и (или) опыта 

деятельности  

1) Перечень вопросов, выносимых на промежуточную аттестацию 

(зачет) 

1. Причины развития липолиза в охлажденном молоке? 

2. Как влияет длительное хранение молока при низких температурах на 

скорость сычужного свертывания? 

3. Почему замерзшее при транспортировании молоко после оттаивания 

приобретает водянистый и сладковатый вкус и в нем появляются хлопья белка 

и капельки жира на поверхности?  

4. Как изменяются дисперсность и стабильность жира при механической 

обработки молока?  

5. Какие изменения технологических свойств молока наблюдаются после 

гомогенизации?  

6. Как меняются свойства сывороточных белков при тепловой обработке?  

7. Почему после высокотемпературной пастеризации изменяется водо-

удерживающая способность белковых сгустков? 

8. В чем состоят основные различия состава и свойств белков женского и 

коровьего молока?  

9. Чем отличаются жир и углеводы женского молока от таковых коровье-

го?  

10. Назовите защитные вещества женского молока.  

11. Каким образом приближают белковый состав коровьего молока к со-

ставу женского?  

12. Какие стимуляторы развития бифидобактерий вносят при создании за-

менителей женского молока?  

13. Почему важно комплексно использовать обезжиренное молоко, молоч-

ную сыворотку и пахту на пищевые цели?  

14. Как влияют способы коагуляции белков на содержание минеральных 

веществ в казеине?  

15. Где применяют казеинат натрия и казециты?  
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16. Почему ультрафильтрация имеет больше преимуществ по сравнению с 

другими методами выделения белков молока? 

17. Какие биохимические и физико-химические процессы лежат в основе 

производства большинства кисломолочных продуктов?  

18. Чем характеризуется брожение молочного сахара при выработке про-

стокваши, кефира и кумыса?  

19. Расскажите о механизме кислотной коагуляции казеина.  

20. Как влияют режимы пастеризации на структурно-механические и сине-

ретические свойства белковых сгустков?  

21. Какие затруднения возникают при выработке творога из гомогенизиро-

ванного молока?  

22. Для каких продуктов желательно наличие в структуре сгустков тиксо-

тропно-обратимых связей, и для каких - необратимо разрушающихся?  

23. Как предотвратить отделение сыворотки в кисломолочных продуктах 

при резервуарном способе производства?  

24. Какие главные факторы определяют структуру и консистенцию моро-

женого?  

25. Какие факторы влияют на взбитость мороженого?  

26. Назовите оптимальные размеры кристаллов льда и пузырьков воздуха в 

мороженом.    

27. Физико-химические основы производства масла методом сбивания 

сливок.  

28. Физико-химические основы производства масла методом преобразова-

ния высокожирных сливок. 

29. Какие процессы включает маслообразование при преобразовании вы-

сокожирных сливок в масло?  

30. Что происходит с жиром при физическом созревании?  

31. С какой целью проводят биохимическое созревание сливок? 

32. Как формируется вкус и запах сладко-сливочного и кисло-сливочного 

масла?  

33. Назовите причины прогоркания масла.  

34. Что понимают под сыропригодностью молока?  

35. Назовите основные стадии сычужного свертывания молока.  

36. Как изменяется рН сыра в процессе созревания?  

37. Как определяют степень зрелости сыров по Шиловичу? 

38. Расскажите об изменении жира в процессе созревания сыров.  

39. Расскажите о механизме формирования рисунка сыра.  

40. Какие основные соли-плавители используются при производстве плав-

леных сыров? 
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41. Мясо как совокупность тканей, виды и особенности мяса. Теоретиче-

ская и практическая значимость физико-химических процессов при переработ-

ке мясного сырья. 

42. Зоотехнические факторы, определяющие биохимический статус и ка-

чество мяса. 

43. Строение и химический состав мяса и других продуктов убоя живот-

ных.  Биологическая и пищевая ценность мяса. 

44. Физико-химические и биохимические изменения в мясе после убоя и в 

процессе переработки. Автолиз мяса. Пороки мяса. 

45. Определение качества и безопасность мясного сырья и готовых пище-

вых изделий с использованием физико-химических и биохимических методов 

исследования. 

46. Физико-химические и биохимические изменения при производстве 

продуктов питания из мясного сырья с использованием различных технологи-

ческих операций (термическая обработка, посол и копчение и др.). 

47.  Физико-химические и биохимические изменения при холодильной об-

работке и хранении мяса и мясопродуктов.  

48. Строение и химический состав рыбного сырья. Биологическая и пище-

вая ценность рыбы и рыбопродуктов. 

49. Физико-химические и биохимические основы технологических опера-

ций (термическая обработка, посол, копчение и др.) применяемых при произ-

водстве продуктов питания из рыбного сырья. 

50. Биохимические основы производства рыбных консервов и пресервов. 

Хранение рыбы и рыбопродуктов. 

51. Механизм прижизненного движения, роль химических и структурных 

компонентов. Источники энергии. 

52. Строение и физико-химические свойства молекулы воды. Ионизация 

воды. Водородный показатель (рН). Активность воды. 

53. Мышечная ткань: морфологическая и химическая характеристика, био-

логические и технологические функции. 

54. Физико-химические и биохимические изменения в мясе после убоя и в 

процессе переработки. 

55. Физико-химические и биохимические изменения внутренних органов, 

эндокринных и пищеварительных желез. 

56. Физико-химические методы при рациональной переработке крови, ас-

сортимент и назначение выпускаемых продуктов. 

57. Строение жировой ткани, основные физико-химические и биохимиче-

ские превращения при хранении и переработке жирового сырья. 

58. Кость. Разновидности, морфология, характеристика химических ком-

понентов, их превращения в процессе переработки и хранения. 
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59. Морфологическая и биохимическая характеристика производных кожи: 

перо, рога, копыта, щетина, волос.  

60. Кератины их свойства и перспективы применения. 

61. Строение, химический состав и пищевая ценность мяса птицы и птице-

продуктов. 

62. Общее функционально-технологические и биохимические свойства мя-

са птицы. 

63. Биологическая, пищевая ценность и технологические свойства рыбного 

сырья. 

64. Физико-химические и биохимические процессы при разных способах 

посола и копчения рыбы. 

65. Биохимические основы производства рыбных консервов и пресервов 

66. Микробиологическая порча мясного сырья.  

67. Возбудители, характеристика ферментов, факторы активации. Понятие 

о барьерных технологиях. 

68. Определение изменений свойств белков в процессе хранения мяса. 

69. Перспективы использования морских водорослей в качестве пищевых 

добавок при производстве продуктов питания животного происхождения. 

70. Реология рыбного сырья. 

 

6.2. Описание показателей и критериев контроля успеваемости,  

описание шкал оценивания 

Для оценки знаний, умений, навыков и формирования компетенции по 

дисциплине может применяться традиционная система контроля и оценки ус-

певаемости студентов.  

При использовании традиционной системы контроля и оценки успеваемо-

сти студентов должны быть представлены критерии выставления оценок «за-

чет», «незачет». 

Критерии оценивания результатов обучения 

Таблица 8 

Оценка Критерии оценивания 

«Зачет» (удовле-

творительно) 

оценку «Зачет» заслуживает студент, освоивший знания, 

умения, компетенции и теоретический материал, многие 

учебные задания выполнил, большинство  практических 

навыков сформированы. 

«Незачет» 

 (неудовлетвори-

тельно) 

оценку «Незачет» заслуживает студент, не освоивший 

знания, умения, компетенции и теоретический материал, 

учебные задания не выполнил, практические навыки не 

сформированы. 
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7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

7.1 Основная литература 

1. Забодалова, Л. А. Технология цельномолочных продуктов и морожено-

го:  учебное пособие для вузов / Л. А. Забодалова, Т. Н. Евстигнеева. — 6-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург:  Лань, 2021. — 352 с. — ISBN 978-5-8114-7452-

3. — Текст:  электронный // Лань:  электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/160132. 

2. Мазеева, И. А. Общие принципы переработки сырья животного проис-

хождения:  учебное пособие / И. А. Мазеева. — Кемерово:  КемГУ, 2021. — 186 

с. — ISBN 978-5-8353-2753-9. — Текст:  электронный // Лань:  электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/172668. 

3. Голубева, Л. В. Технология продуктов животного происхождения. Тех-

нология молока и молочных продуктов:  учебное пособие / Л. В. Голубева, Е. А. 

Пожидаева. — Воронеж:  ВГУИТ, 2017. — 96 с. — ISBN 978-5-00032-291-8. — 

Текст:  электронный // Лань:  электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/106801. 

4. Научные основы переработки продукции животноводства / А. С. Шува-

риков, Е. В. Жукова, О. Н. Пастух, П. А. Кореневская. – Москва: Редакция жур-

нала "Механизация и электрификация сельского хозяйства", 2021. – 198 с. – 

ISBN 978-5-6046183-4-9.  

5. Научные основы переработки продукции животноводства / С.А. Грик-

шас, О.Н. Красуля. – Москва: Изд-во Типография «Print24», 2020. – 152 с. 

7.2 Дополнительная литература 

1. Мазеева, И. А. Общие принципы переработки сырья животного проис-

хождения:  учебное пособие / И. А. Мазеева. — Кемерово:  КемГУ, 2017. — 218 

с. — ISBN 979-5-89289-120-1. — Текст:  электронный // Лань:  электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/103929. 

2. Методические указания к выполнению практических и лабораторных 

работ по дисциплине «Научные основы производства продуктов питания»:  ме-

тодические указания / составители Л. А. Маюрникова [и др.]. — Кемерово:  

КемГУ, 2017. — 64 с. — Текст:  электронный // Лань:  электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/102694  

 

Текущие отраслевые издания  

1. Институт научной информации по общественным наукам (ИНИОН). 

2. Всероссийский институт научной и технической информации (ВИНИ-

ТИ). 

3. Научно-исследовательский отдел «Информкультура» Российской госу-

https://e.lanbook.com/book/102694
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дарственной библиотеки  

Периодические издания 

Журналы: Биотехнология; Молочная промышленность; Все о молоке; Мас-

лоделие и сыроделие; Новое мясное дело; Все о мясе; Вопросы питания; Пище-

вая промышленность; Мясная индустрия; Птица и птицепродукты; Рыбное хо-

зяйство; Рыбная сфера; Хранение и переработка сельскохозяйственного сырья; 

Food industry; Fleischerei, Eurofisch. 

7.3 Нормативные правовые акты 

1. ТР ТС 005 – 2011 - "О безопасности упаковки" 

2. ТР ТС 007 – 2011 - "О безопасности продукции, предназначенной для де-

тей и  подростков"  

3. ТР ТС 021 - 2011- О безопасности пищевой продукции 

4. ТР ТС 022 - 2011  - "Пищевая продукция в части ее маркировки" 

5. ТР ТС 024 - 2011 - "Технический регламент на масложировую продукцию" 

6. ТР ТС 027 – 2012 - "О безопасности отдельных видов специализированной 

пищевой продукции, в том числе диетического лечебного и диетического про-

филактического питания" 

7. ТР ТС 029 – 2012 - "Требования безопасности пищевых добавок, аромати-

заторов и технологических вспомогательных средств" 

8. ТР ТС 033 – 2013  -  "О безопасности молока и молочной продукции" 

9. ТР ТС 034 – 2013  -  "О безопасности мяса и мясной продукции" 

 

7.4 Методические указания, рекомендации и другие материалы к 

занятиям 

1. Научные основы переработки продукции животноводства: Ч. 1 Научные 

основы технологии молочных продуктов:  ___________ М. 20__. __ с.          

2. Научные основы переработки продукции животноводства: Ч.2 Научные 

основы технологии мясных и рыбных продуктов: ___________ М. 20__. __ с.                 

        

         

8. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет», необходимых для освоения дисциплины  

Основные Интернет ресурсы для освоения материала дисциплины нахо-

дятся по следующим адресам: 

1. http://www.milkbranch.ru (открытый доступ) 

2. http://www.molmash.ru (открытый доступ) 

3. http://molokont.ru (открытый доступ)                 

4. http://www.dairynews.ru (открытый доступ) 

5. www.myaso – portal.ru (открытый доступ) 

6. www.tiu.ru/Переработка мяса (открытый доступ) 

http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/31df4d876b7c282244257a37003e01d3/$FILE/TR_TS_007-2011_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/31df4d876b7c282244257a37003e01d3/$FILE/TR_TS_007-2011_text.pdf
http://certcom.ru/certcom_files/reglament/Certcom.Ru-TRTS-022-2011-Markirovka.pdf
http://certcom.ru/certcom_files/reglament/Certcom.Ru-TRTS-024-2011-Maslo.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/9fe752e7e38cc18e44257bde0024e7d4/$FILE/TR_TS_027-2012_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/9fe752e7e38cc18e44257bde0024e7d4/$FILE/TR_TS_027-2012_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/9fe752e7e38cc18e44257bde0024e7d4/$FILE/TR_TS_027-2012_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/9fe752e7e38cc18e44257bde0024e7d4/$FILE/TR_TS_029-2012_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/9fe752e7e38cc18e44257bde0024e7d4/$FILE/TR_TS_029-2012_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/32efb0de9c7e69d944257d180044c31d/$FILE/TR_TS_033-2013_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/32efb0de9c7e69d944257d180044c31d/$FILE/TR_TS_033-2013_text.pdf
http://www.milkbranch.ru/
http://www.molmash.ru/
http://molokont.ru/
http://www.dairynews.ru/
http://www.myaso/
http://www.tiu.ru/Переработка
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7. www.agk-kronawitter.de/переработка рыбы (открытый доступ)  

8. www.meatscience.org (открытый доступ) 

 

 

9. Перечень программного обеспечения  

и информационных справочных систем  

Для студентов должна быть обеспечена возможность оперативного обмена 

информацией с другими вузами, предприятиями и организациями России и 

других стран, обеспечен доступ к современным профессиональным базам дан-

ных, к базам данных иностранных журналов, к реферативной базе данных Аг-

рикола и ВИНИТИ, к научной электронной библиотеке, к Агропоиску, к ин-

формационным справочным и поисковым системам: Rambler, Yandex, Google, 

справочная правовая система «КонсультантПлюс», справочная правовая систе-

ма «Гарант». 

 

10. Описание материально-технической базы, необходимой для 

осуществления образовательного процесса по дисциплине 
 

Таблица 10 

Сведения об обеспеченности специализированными аудиториями,  

кабинетами, лабораториями  
Наименование специальных 

помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

 (№ учебного корпуса, № аудитории) 

Оснащенность специальных  

помещений и помещений  

для самостоятельной работы 

1 2 

Уч. корпус № 25, аудитория № 1,  
учебные аудитории для проведения за-

нятий лекционного типа, занятий семи-

нарского типа, групповых и индивиду-

альных консультаций, текущего кон-

троля и промежуточной аттестации, 

аудитории для проведения планируемой 

учебной, учебно-исследовательской, на-

учно-исследовательской работы сту-

дентов, выполняемой во внеаудиторное 

время по заданию и при методическом 

руководстве преподавателя, но без его 

непосредственного участия. 

 

1. C2D-3000/2048/320Gb/DVDRW (инв. № 592061)  

2. Монитор 19"ViewSonic VP916LCD (инв. № 592375) 

3. Принтер HP LJ 1566 (инв. № 592450) 

4. клавиатура Sven Basic 300 (инв. № 592300) 

5. сетевой фильтр Buro (инв. № 592145) 

6. мышь A4Tech OP-720 USB (инв. № 592223)  

7. ареометр для молока (инв. № 602250) 

8. центрифуга лабораторная молочная без подогрева,  

     12 проб*25мл (инв. № 602249)  

9. Весы A&D HL400i (инв. № 559457/1)  

10. Весы A&D HL200i (инв. № 559456) 

11. анализатор Лактан 1-4 (инв. № 34477)  

12. экстрактор жира SOX 406 (инв. № 410124000603086) 

13. Полуавтомат система для определения сырого протеина 

(инв. № 410124000603119) 

14. Микродозатор (инв. № 552082) 

15. столы 4 шт. 

16. стулья 20 шт. 

17. доска маркерная 1 шт.  

Уч. корпус № 25, аудитория № 2, 
учебные аудитории для проведения за-

нятий лекционного типа, занятий семи-

нарского типа, групповых и индивиду-

альных консультаций, текущего кон-

троля и промежуточной аттестации, 

1. C2D-3000/2048/320Gb/DVDRW (инв. № 592062)  

2. Монитор 19"ViewSonic VP916LCD (инв. № 592376) 

3. Принтер HP LJ 1566 (инв. № 592451)  

4. клавиатура Sven Basic 300 (инв. № 592301) 

5. сетевой фильтр Buro (инв. № 592146) 

6. мышь A4Tech OP-720 USB (инв. № 592224) 

7. лаз. принтер HP LJ 1200 (инв. № 34368/11) 

http://www.agk-kronawitter.de/переработка
http://www.meatscience.org/
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аудитории для проведения планируемой 

учебной, учебно-исследовательской, на-

учно-исследовательской работы сту-

дентов, выполняемой во внеаудиторное 

время по заданию и при методическом 

руководстве преподавателя, но без его 

непосредственного участия. 

 

8. оверхед-проектор (инв. № 33959/5)  

9. шкаф сушильно-стерилиз. ШС-80 (инв. № 552062)  

10. весы лабораторные электронные (инв. № 552065)  

11. комплект д/опред. массовой доли жира (инв. № 552076) 

12. устройство для высушивания образцов (инв. № 552083) 

13. анализатор молока (инв. №557879) 

14. анализатор ультрозвуковой (инв. № 557880) 

15. столы 4 шт. 

16. стулья 20 шт. 

17. доска маркерная 1 шт.  

Уч. Корпус № 25, аудитория № 9,  
учебные аудитории для проведения за-

нятий лекционного типа, занятий семи-

нарского типа, групповых и индивиду-

альных консультаций, текущего кон-

троля и промежуточной аттестации, 

аудитории для проведения планируемой 

учебной, учебно-исследовательской, на-

учно-исследовательской работы сту-

дентов, выполняемой во внеаудиторное 

время по заданию и при методическом 

руководстве преподавателя, но без его 

непосредственного участия. 

1. монитор Lenovo L 192 19" (инв. № 554211) 

2. Cel D-1800/512/80/DVD-R (инв. № 558788/132)  

3. принтер HP LJ 3052 (инв. № 558882/68) 

4. видеомагнит. Samsung SVR 2501 (инв. № 551996)  

5. телевизор LGKF21P10 (инв. № 35183)  

6. столы 10 шт. 

7. стулья 20 шт. 

8. доска меловая 1 шт.  

Уч. корпус № 25, мини - молочный 

завод, 
аудитории для проведения планируемой 

учебной, учебно-исследовательской, на-

учно-исследовательской работы сту-

дентов, выполняемой во внеаудиторное 

время по заданию и при методическом 

руководстве преподавателя, но без его 

непосредственного участия 

1. Маслобойка электрическая бытовая "Салют" (инв. № 

602253)  

2. Маслобойка электрическая бытовая "Салют" (инв. № 

602254) 

3. Сепаратор Мотор Сич-MS СЦМ 18 (инв. № 602255) 

4. Сепаратор Мотор Сич-MS СЦМ 18 (инв. № 602256) 

5. Насос МА/МАR 40-80 (инв. № 33977) 

6. Перегородка термоизолирующая (инв. № 34044) 

7. Весы A&D HL400i (инв. № 559457) 

8. весы ВЛТ-Э-5000 (инв. № 35584) 

9. Завод по перераб.молока 6.95г. (инв. № 33597) 

Уч. Корпус № 25, мини – цех пе-

реработки продуктов убоя живот-

ных,  
аудитории для проведения планируемой 

учебной, учебно-исследовательской, на-

учно-исследовательской работы сту-

дентов, выполняемой во внеаудиторное 

время по заданию и при методическом 

руководстве преподавателя, но без его 

непосредственного участия. 

 

1. Комп.700/20GB/128MB/SVGA/15" (инв. № 602270) 

2. Мясорубка МИМ-300 (инв. № 34726) 

3. камера КТД50 (инв. № 559032) 

4. мясомассажер ВМ-50 (инв. № 602257) 

5. оборудование колбасного цеха (инв. № 31933) 

6. рН-метр МР120 (инв. № 34378) 

7. Анализатор титрометрический (инв. №552068) 

8. Анализатор "Эксперт" портативный (инв. № 35151)  

9. Холодильник "Aтлант" 367 (инв. № 593042) 

10. Холодильник "Aтлант" 5810-62 (инв. №593043) 

11. морозильник Stinol (инв. № 557121/2) 

12. Холодильник "Атлант"ММ-164" (инв. № 553673/1) 

13. Шприц колбасный Kocateg (инв. № 602217) 

14. Шприц колбасный Kocateg (инв. № 602218) 

Центральная научная библиотека 

имени Н.И. Железнова 

Читальные залы библиотеки 

Общежитие   Комната для самоподготовки 

 

11. Методические рекомендации обучающимся по освоению дисциплины 

Образовательный процесс по дисциплине «Научные основы переработки 

продукции животноводства» организован в форме учебных занятий - 

контактная работа (аудиторной и внеаудиторной) обучающихся с 

преподавателем и самостоятельная работа обучающихся.  
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Учебные занятия (в том числе по реализации практической подготовки) 

представлены следующими видами, включая учебные занятия, направленные 

на практическую подготовку обучающихся и проведение текущего контроля 

успеваемости: лекции (занятия лекционного типа); семинары, практические 

занятия, лабораторные работы (занятия семинарского типа); групповые 

консультации; 

индивидуальные консультации и иные учебные занятия, предусматриваю-

щие индивидуальную работу преподавателя с обучающимся; самостоятельная 

работа обучающихся.  

Для освоения дисциплины «Научные основы переработки продукции жи-

вотноводства» студенты обязаны посещать все виды занятий, систематически и 

ответственно подходить к самостоятельной работе, базируясь в ней на изучении 

учебной и научной литературы, материалов лекций и практических занятий.  

На учебных занятиях обучающиеся выполняют запланированные 

настоящей программой отдельные виды учебных работ, в том числе отдельных 

элементов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью.  

Виды и формы отработки пропущенных занятий 

Студент, пропустивший занятия, обязан предоставить конспект (в виде 

реферата с использованием литературных источников) по пропущенным темам. 

При пропуске практических занятий студент самостоятельно должен освоить 

пропущенную тему, выполнить задания для самостоятельной работы и отрабо-

тать их в согласованные с преподавателем сроки. 

Разрешение о допуске к отработкам с учетом посещаемости занятий при-

нимается в соответствии с действующими в учебном заведении требованиями. 

К зачету студент допускается только при выполнении учебного плана и про-

граммы и при наличии допуска преподавателя. Промежуточный контроль (за-

чет) проводится в установленные сроки. 

В случае неудовлетворительной оценки по дисциплине аттестация сту-

дентов проводится в соответствии с действующим в учебном заведении требо-

ваниями. 
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РЕЦЕНЗИЯ 
на рабочую программу дисциплины Б1.В.ДВ.02.01 «Научные основы переработки  

продукции животноводства» ОПОП ВО по направлению  35.03.07 Технология  

производства и переработки сельскохозяйственной продукции, направленность  

Технология производства, хранения и переработки продукции растениеводства,  

Технология производства, хранения и переработки продукции животноводства,  

Безопасность и качество  сельскохозяйственного сырья и продовольствия  

(квалификация выпускника – бакалавр) 
 

Соловьевой Ольгой Игнатьевной, профессором кафедры молочного и мясного ското-

водства ФГБОУ ВО «Российский государственный аграрный университет – МСХА имени 

К.А. Тимирязева», доктором сельскохозяйственных наук (далее по тексту рецензент), прове-

дена рецензия рабочей программы дисциплины «Научные основы переработки продукции 

животноводства» ОПОП ВО по направлению 35.03.07 Технология производства и перера-

ботки сельскохозяйственной продукции, направленности: Технология производства, хране-

ния и переработки  продукции растениеводства, Технология производства, хранения и пере-

работки продукции животноводства, Безопасность и качество сельскохозяйственного сырья   

и продовольствия  (бакалавр), разработанной в ФГБОУ ВО «Российский государственный 

аграрный университет – МСХА имени К.А. Тимирязева», на кафедре Технологии хранения и 

переработки продуктов животноводства (разработчики – Шувариков Анатолий Семенович, 

профессор, доктор сельскохозяйственных наук; Грикшас Стяпас Антанович, профессор, док-

тор сельскохозяйственных наук; Пастух Ольга Николаевна, доцент, кандидат сельскохозяй-

ственных наук). 

Рассмотрев представленные на рецензию материалы, рецензент пришел к следующим 

выводам: 

1. Предъявленная рабочая программа дисциплины «Научные основы переработки 

продукции животноводства» (далее по тексту Программа) соответствует требованиям 

ФГОС ВО по направлению 35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяй-

ственной продукции. Программа содержит все основные разделы, соответствует требова-

ниям к нормативно-методическим документам.  

2. Представленная в Программе актуальность учебной дисциплины в рамках реали-

зации ОПОП ВО не подлежит сомнению – дисциплина относится к дисциплинам части, 

формируемой участниками образовательных отношений. 

3. Представленные в Программе цели дисциплины соответствуют требованиям 

ФГОС ВО направления 35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяйст-

венной продукции. 

4. В соответствии с Программой за дисциплиной «Научные основы переработки про-

дукции животноводства» закреплено 5 индикаторов 2 компетенций. Дисциплина «Науч-

ные основы переработки продукции животноводства» и представленная Программа способна 

реализовать их в объявленных требованиях. Результаты обучения, представленные в Про-

грамме в категориях знать, уметь, владеть соответствуют специфике и содержанию дисци-

плины и демонстрируют возможность получения заявленных результатов. 

5. Общая трудоёмкость дисциплины «Научные основы переработки продукции жи-

вотноводства» составляет 3 зачётные единицы (108 часов/из них  практическая подготовка 4 

часа). 

6.  Информация о взаимосвязи изучаемых дисциплин и вопросам исключения дубли-

рования в содержании дисциплин соответствует действительности.  Дисциплина «Науч-

ные основы переработки продукции животноводства» взаимосвязана с другими дисципли-

нами ОПОП ВО и Учебного плана по направлению 35.03.07 Технология производства и пе-

реработки сельскохозяйственной продукции и возможность дублирования в содержании от-

сутствует.  
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