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АННОТАЦИЯ 
рабочей программы учебной дисциплины Б1.В.ДВ.03.02 «Научные основы 

производства мясных и рыбных продуктов» для подготовки бакалавра  
по направлению 19.03.03 Продукты питания животного происхождения,  

направленность Технология молочных и мясных продуктов 
 

Цель освоения дисциплины «Научные основы производства мясных и 

рыбных продуктов»: формирование у обучающихся компетенций, обеспечива-

ющих способность к анализу и обобщению результатов исследований для со-

ставления обзоров, отчетов и научных публикаций по вопросам производства 

продуктов питания животного происхождения, обладающих знанием отече-

ственных и зарубежных источников о научно-технической информации в обла-

сти технологии продуктов питания животного происхождения. 

Место дисциплины в учебном плане: дисциплина включена в часть, 

формируемую участниками образовательных отношений, дисциплина по выбо-

ру учебного плана по направлению подготовки 19.03.03 Продукты питания жи-

вотного происхождения. 

Требования к результатам освоения дисциплины: в результате освое-

ния дисциплины формируются следующие компетенции: ПК-8.1; ПК-8.4. 

Краткое содержание дисциплины: Дисциплина базируется на знаниях 

бакалавров, полученных при изучении фундаментальных и части специальных 

дисциплин, строится на современных технологиях производства разнообразной 

пищевой 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 пищевых продуктов, 

использованию и совершенствованию действующих технологических 

процессов, рациональной переработки сырья животного происхождения, 

обеспечивающих современные требования к качеству, биологической ценности 

и экологической безопасности продукции. 

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

практическая подготовка. 

Промежуточный контроль: зачет. 

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

профессор С.А. Грикшас.  

 

 



 

1. Цель освоения дисциплины 

Целью освоения дисциплины «Научные основы производства мясных и 

рыбных продуктов» является формирование у обучающихся компетенций, 

обеспечивающих способность к анализу и обобщению результатов исследова-

ний для составления обзоров, отчетов и научных публикаций по вопросам про-

изводства продуктов питания животного происхождения, обладающих знанием 

отечественных и зарубежных источников о научно-технической информации в 

области технологии продуктов питания животного происхождения. 

 

2. Место дисциплины в учебном процессе  

Дисциплина «Научные основы производства мясных и рыбных продук-

тов» относится к дисциплине по выбору учебного плана.   

Дисциплина «Научные основы производства мясных и рыбных продук-

тов» реализуется в соответствии с требованиями ФГОС, ОПОП ВО и Учебного 

плана по направлению подготовки 19.03.03 Продукты питания животного про-

исхождения. 

Предшествующими курсами, на которых непосредственно базируется дис-

циплина «Научные основы производства мясных и рыбных продуктов» явля-

ются «Общая технология отрасли», «Методы исследования состава и свойств 

сырья животного происхождения», «Биоконверсия продукции животновод-

ства», «Ресурсосберегающие технологии в молочной и мясной промышленно-

сти». 

Дисциплина «Научные основы производства мясных и рыбных продук-

тов» является основополагающей для изучения следующих дисциплин «Сани-

тария и гигиена на молочных, мясо- и рыбоперерабатывающих предприятиях», 

«Инновационные технологии переработки мясных и рыбных продуктов», «Ос-

новы компьютерного моделирования рецептур мясных и рыбных продуктов» и 

подготовки и защиты выпускной квалификационной работы (бакалаврской ра-

боты). 

Особенностью дисциплины является комплексное изучение теоретиче-

ских и прикладных навыков в области продуктов питания животного проис-

хождения. 

Рабочая программа дисциплины «Научные основы производства мясных и 

рыбных продуктов» для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 

здоровья разрабатывается индивидуально с учетом особенностей психофизиче-

ского развития, индивидуальных 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, пред-

ставлены в таблице 1. 



 

Таблица 1 

 

Требования к результатам освоения учебной дисциплины 

№ 

п/п 

Код  

компе-

тенции 

Содержание  

компетенции  

(или еѐ части) 

Индикаторы  

компетенций 

В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся должны: 

знать уметь владеть 

1. ПК - 8 Способен измерять, 

наблюдать и составлять 

описания проводимых ис-

следований, проводить ис-

следования по заданной 

методике и анализировать 

результаты, обобщать дан-

ные для составления обзо-

ров, отчетов и научных 

публикаций, участвовать 

во внедрении результатов 

исследований и разработок 

по технологии продуктов 

питания животного проис-

хождения 

ПК-8.1 - Обладает знанием 

отечественных и зарубеж-

ных источников о научно-

технической информации в 

области технологии про-

дуктов питания животного 

происхождения 

нормы расхода сырья 

и вспомогательных 

материалов при про-

изводстве готовой 

продукции 

использовать знания 

о нормах расхода сы-

рья и вспомогатель-

ных материалов при 

производстве готовой 

продукции 

знаниями о нормах 

расхода сырья и вспо-

могательных материа-

лов при производстве 

готовой продукции 

ПК-8.4 - Анализирует и 

обобщает результаты ис-

следований для составле-

ния обзоров, отчетов и 

научных публикаций по 

вопросам производства 

продуктов питания живот-

ного происхождения 

правила, порядок и 

основные моменты по 

составлению обзоров, 

отчетов и научных 

публикаций по во-

просам производства 

продуктов питания 

животного происхож-

дения 

составлять обзоры, 

писать научные ста-

тьи и проводить ана-

лиз отчетов по вопро-

сам производства 

продуктов питания 

животного происхож-

дения 

знаниями и навыками 

по составлению обзо-

ров, отчетов и научных 

публикаций по вопро-

сам производства про-

дуктов питания живот-

ного происхождения, а 

также уметь проводить 

анализ полученных 

данных 

 



 

 

4. Структура и содержание дисциплины 

 

4.1 Распределение трудоѐмкости дисциплины  

по видам работ по семестрам 

 

Общая трудоѐмкость дисциплины «Научные основы производства мясных 

и рыбных продуктов» составляет 3 зач. ед. (108 часов), их распределение по 

видам работ семестрам представлено в таблице 2.  

Таблица 2 

Распределение трудоѐмкости дисциплины по видам работ по семестрам  

Вид учебной работы 

Трудоѐмкость 

час. 

всего/* 

в т. ч. по 

семестрам   

№4 

Общая трудоѐмкость дисциплины по учебному плану 108 108 

1. Контактная работа: 108 108 

Аудиторная работа 68,25 68,25 

в том числе: 

лекции (Л) 34 34 

практические занятия (ПЗ) 16 16 

лабораторные работы (ЛР) 18 18 

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

2. Самостоятельная работа (СРС) 39,75 39,75 

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.) 

30,75 30,75 

Подготовка к зачету (контроль) 9 9 

Вид промежуточного контроля: зачет 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

4.2 Содержание дисциплины  

Таблица 3 

Тематический план учебной дисциплины 
 

Наименование разделов и тем 

дисциплин (укрупнѐнно) 
Всего 

Аудиторная работа Внеаудито

рная 

работа СР 
Л ПЗ/С 

всего/* 
ЛР 

всего/* 

ПКР  

Раздел 1 Научные основы 

получения мяса. 

Промышленное понятие о 

мясе 

18 6 4 2 0 6 

Раздел 2 Состав и свойства, 

биологическая и пищевая 

ценность мясного сырья 

28 10 6 4 0 8 

Раздел 3 Общие сведения о 

биосинтезе и прижизненных 

функциях тканей 

12 4 0 4 0 4 

Раздел 4 Изменения свойств 

мяса и мясопродуктов под 

действием технологических 

факторов 

28,75 10 6 4 0 8,75 

Раздел 5 Физико-химические 

и биохимические основы 

производства продуктов из 

мяса птицы и рыбы 

12 4 0 4 0 4 

Контактная работа на 

промежуточном контроле 

(КРА) 

0,25 0 0 0 0,25 0 

Подготовка к зачету 9 0 0 0 0 9 

Итого по дисциплине 108 34 16 18 0,25 39,75 

* в том числе практическая подготовка 

 

 

Раздел 1 Научные основы получения мяса. Промышленное понятие о 

мясе 

Тема 1 Современное состояние мясоперерабатывающей отрасли.   

Показатели развития мясоперерабатывающей отрасли в России и мире. 

Экономические и маркетинговые показатели выпуска различных видов продук-

ции и мяса и рыбы. История развития мясо- и рыбоперерабатывающей отрасли. 

Тема 2 Классификация и характеристика мяса разных видов убойных 

животных.  



 

Понятие об убойных животных. Характеристика сельскохозяйственных 

животных, и их продуктивность. Определение видовой принадлежности мяса 

убойных животных. 

Тема 3 Влияние различных факторов на качество мяса.  

Изучить влияние прижизненных и послеубойных факторов, а также сово-

купность технологических процессов и условий хранения мяса на качество го-

товых мясных продуктов. Способы повышения качества мяса и мясопродуктов. 

Раздел 2 Состав и свойства, биологическая и пищевая ценность мяс-

ного сырья 

Тема 4 Строение мышечной ткани. 

Морфологический и химический состав. Белки мышечной ткани, их лока-

лизация, свойства.  

Тема 5 Небелковые компоненты мышечной ткани, их биохимическое 

и технологическое значение. 

Ферменты. Небелковые компоненты, их биохимическое и технологическое 

значение. Биологические функции мышечной ткани. 

Тема 6 Строение и виды соединительной ткани. 

Морфологический состав ткани. Разновидности соединительной ткани. 

Строение и состав плотной и эластической соединительной ткани. География 

распространения в туше животных и птицы. Белки соединительной ткани, осо-

бенности состава, строения и свойств. Промышленно значимые источники тка-

ни, их пищевая ценность и направления использования. 

Тема 7 Строение, состав и свойства жировой ткани мяса. 

Строение, состав и свойства жировой ткани. Физико-химические свойства 

жиров. Гидролиз и окисление жиров. Принципы предохранения жиров от пор-

чи. Белки и ферменты ткани. География распространения ткани в туше живот-

ных и птицы. Биологическая функция ткани. Пищевая и промышленная цен-

ность. 

Тема 8 Состав и свойства крови. 

Морфологический, химический состав и свойства крови. Биологические 

функции крови. Строение и свойства белков крови. Небелковые компоненты 

крови. Пищевая ценность крови и ее фракций. Пути промышленного использо-

вания. 

Раздел 3 Общие сведения о биосинтезе и прижизненных функциях 

тканей. 

Тема 9 Биосинтез тканей. 

Поэтапный синтез. Матричный синтез. Прижизненная динамика мышц. 

Тема 10 Функционально-технологические свойства мясного сырья. 

Понятие об эмульсии и ее свойствах. Структурно-механические свойства 

мяса и мясных продуктов. Влагоудерживающая и водосвязывающая способно-



 

сти мяса и мясных продуктов. Величина рН и синерезис мяса и мясных продук-

тов. Физико-химические и биохимические изменения мяса после убоя живот-

ных. Понятие о мясе с нетрадиционным течением автолиза. 

Раздел 4 Изменения свойств мяса и мясопродуктов под действием тех-

нологических факторов. 

Тема 11 Изменение свойств мяса при холодильной обработке. 

Способы холодильной обработки мяса. Изменение органолептических, фи-

зико-химических, технологических свойств мяса, пищевой ценности в ходе ав-

толитических, микробиологических процессов и взаимодействия с окружаю-

щей средой при охлаждении и хранении мяса и мясопродуктов в охлажденном 

виде. Влияние процессов кристаллизации, рекристаллизации влаги и сублима-

ции льда при замораживании и хранении на показатели качества мяса при раз-

мораживании. Использование сохраняющих барьеров при холодильной обра-

ботки мяса с целью стабилизации его качества. 

Тема 12 Изменение свойств мясного сырья при посоле. 

Общая характеристика посола. Массообменные процессы при посоле. 

Причины и технологическое значение изменения водосвязывающей способно-

сти мяса при посоле. Стабилизация окраски мяса при посоле; механизм форми-

рования нитритной окраски. Гидролитические изменения белков и липидов при 

посоле мясного сырья, их значение. Роль тканевых и микробиальных фермен-

тов. 

Тема 13 Изменения свойств мяса и мясопродуктов при тепловой обра-

ботке. 

Цель и методы тепловой обработки. Изменение белков мяса при тепловой 

обработке. Денатурация, агрегирование белков, сваривание и гидротермиче-

ский распад коллагена. Формирование вкуса и аромата продукта при тепловой 

обработке. Значение реакции меланоидинообразования. Пастеризующий эф-

фект нагрева при умеренных температурах. Изменения витаминов. Понятие о 

стерилизации. Изменения в мясе при высокотемпературном нагреве. Влияние 

на микрофлору. Гидролиз высокомолекулярных азотистых соединений, липи-

дов; превращение экстрактивных веществ, витаминов; структурные изменения. 

Значение процессов, протекающих в мясе при стерилизации, для формирования 

качества мясопродуктов. 

Тема 14 Изменения мясопродуктов при копчении. 

Понятие о копчении. Цель копчения. Изменение органолептических пока-

зателей качества мяса при копчении. Бактерицидный и антиокислительный эф-

фект копчения. Сущность биохимических и структурных изменений, происхо-

дящих при холодном копчении, их влияние на качество сырокопченых мясо-

продуктов. Понятие о коптильных препаратах. 

 



 

Тема 15 Влияние сушки на свойства мясных продуктов. 

Цель сушки при производстве мясопродуктов. Формирование структуры, 

окраски, вкусо-ароматических характеристик мясопродуктов как следствие 

комплекса взаимосвязанных изменений, происходящих при сушке. Значение 

ферментативных процессов при формировании качества продуктов при сушке. 

Влияние сушки на микробиологическую стабильность продуктов. 

Раздел 5 Физико-химические и биохимические основы производства 

продуктов из мяса птицы и рыбы. 

Тема 16 Физико-химические основы производства продуктов питания 

из мяса птицы. 

Характеристика мяса домашней птицы. Классификация мяса домашней 

птицы. Химический состав мяса птицы, яиц и яйцепродуктов. Организация и 

проведение органолептической оценки качества мяса птицы.  

Тема 17 Классификация, строение и химический состав рыбного сы-

рья. Биологическая и пищевая ценность рыбы и рыбопродуктов. 

Понятие о рыбных и нерыбных продуктах. Классификация рыбной про-

дукции. Строение рыбы и ее мышечной ткани. Физические свойства рыбы. Хи-

мический состав. Основные компоненты мышечной ткани. Пищевая ценность 

рыбы.  

 

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 

контрол

ьного 

меропри

ятия 

Кол-во 

часов/ из 

них практи-

ческая под-

готовка1 

1 Раздел 1 Научные основы получения мяса. Промышленное понятие о мясе 
Тема 1. Совре-

менное состояние 

мясоперерабатыва-

ющей отрасли 

Лекция №1 Современное состоя-

ние мясоперерабатывающей от-

расли 

ПК – 8.1 

ПК – 8.4 
 2 

Практическое занятие №1 История 

развития мясо- и рыбоперерабаты-

вающей отрасли 

ПК – 8.1 

ПК – 8.4 
Устный 

опрос 
2 

Тема 2. Класси-

фикация и характе-

ристика мяса раз-

ных видов убойных 

животных 

Лекция №2 Классификация и ха-

рактеристика мяса разных видов 

убойных животных 

ПК – 8.1 

ПК – 8.4  2 

Лабораторная работа №1 Опреде-

ление видовой принадлежности 

мяса убойных животных 

ПК – 8.1 

ПК – 8.4 
Устный 

опрос 
2 

Тема 3. Влияние Лекция №3 Влияние различных ПК – 8.1  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. 



 

№ 

п/п 

Название 

раздела, темы 

№и название лекций/ 

лабораторных/ практических/ 

семинарских занятий 

Формируемые 

компетенции 

Вид 

контрол

ьного 

меропри

ятия 

Кол-во 

часов/ из 

них практи-

ческая под-

готовка1 
различных факторов 

на качество мяса 
факторов на качество мяса ПК – 8.4 

Практическое занятие №2 Спосо-

бы повышения качества мяса и 

мясопродуктов 

ПК – 8.1 

ПК – 8.4 

Устный 

опрос 
2 

2 Раздел 2 Состав и свойства, биологическая и пищевая ценность мясного сырья 

Тема 4. Строение 

мышечной ткани 

Лекция №4 Строение мышечной 

ткани 

ПК – 8.1 

ПК – 8.4 
 

2 

Практическое занятие №3 Белки 

мышечной ткани, их локализация, 

свойства 

ПК – 8.1 

ПК – 8.4 

Устный 

опрос 
2 

Тема 5. Небелко-

вые компоненты 

мышечной ткани, их 

биохимическое и 

технологическое 

значение 

 

Лекция №5 Небелковые компо-

ненты мышечной ткани, их био-

химическое и технологическое 

значение 

ПК – 8.1 

ПК – 8.4 
 2 

Лабораторная работа №2 Фермен-

ты мышечной ткани 
ПК – 8.1 

ПК – 8.4 

Устный 

опрос 
2 

Тема 6. Строение 

и виды соедини-

тельной ткани 

 

Лекция №6 Строение и виды со-

единительной ткани 

ПК – 8.1 

ПК – 8.4 
 2 

Практическое занятие №4 Строе-

ние и функции хрящевой и кост-

ной тканей 

ПК – 8.1 

ПК – 8.4 

Устный 

опрос 
2  

Тема 7. Строение, 

состав и свойства 

жировой ткани мяса 

 

Лекция №7 Строение, состав и 

свойства жировой ткани мяса 

ПК – 8.1 

ПК – 8.4 
 2 

Лабораторная работа №3 Порча 

жиров 

ПК – 8.1 

ПК – 8.4 

Устный 

опрос 
2 

Тема 8. Состав и 

свойства крови 
Лекция №8 Состав и свойства 

крови 

ПК – 8.1 

ПК – 8.4 
 2 

Практическое занятие №5 Биохи-

мические превращения крови 

ПК – 8.1 

ПК – 8.4 

Устный 

опрос 
2 

3 Раздел 3 Общие сведения о биосинтезе и прижизненных функциях тканей 

Тема 9. Биосинтез 

тканей 

Лекция №9 Биосинтез тканей ПК – 8.1 

ПК – 8.4 
 2 

Лабораторная работа №4 Общие 

понятия о качестве и пищевой 

ценности мяса и мясопродуктов 
ПК – 8.1 

ПК – 8.4 

Устный 

опрос 
2 

Тема 10. Функци-

онально-

технологические 

свойства мясного 

сырья 

Лекция №10 Функционально-

технологические свойства мясного 

сырья 

ПК – 8.1 

ПК – 8.4 
 2 

Лабораторная работа №5 Физико-

химические и биохимические из-

менения мяса после убоя живот-

ных 

 

ПК – 8.1 

ПК – 8.4 

Устный 

опрос 
2 

4 Раздел 4 Изменения свойств мяса и мясопродуктов под действием технологиче-

ских факторов 

Тема 11. Измене-

ние свойств мяса 

Лекция №11 Изменение свойств 

мяса при холодильной обработке 

ПК – 8.1 

ПК – 8.4 
 

2 



 

№ 

п/п 

Название 

раздела, темы 

№и название лекций/ 

лабораторных/ практических/ 

семинарских занятий 

Формируемые 

компетенции 

Вид 

контрол

ьного 

меропри

ятия 

Кол-во 

часов/ из 

них практи-

ческая под-

готовка1 
при холодильной 

обработке 
Практическое занятие №6 Изме-

нения мяса при замораживании и 

хранении в замороженном виде 

ПК – 8.1 

ПК – 8.4 

Устный 

опрос 
2 

Тема 12. Измене-

ние свойств мясного 

сырья при посоле 

Лекция №12 Изменение свойств 

мясного сырья при посоле 

ПК – 8.1 

ПК – 8.4 
 

2 

Лабораторная работа №6 Мик-

робиальные и автолитические 

процессы при посоле 

ПК – 8.1 

ПК – 8.4 

Устный 

опрос 
2 

Тема 13. Измене-

ния свойств мяса и 

мясопродуктов при 

тепловой обработке 

Лекция №13 Изменения свойств 

мяса и мясопродуктов при тепло-

вой обработке 

ПК – 8.1 

ПК – 8.4 
 2 

Практическое занятие №7 Нагрев 

при высоких температурах 
ПК – 8.1 

ПК – 8.4 

Устный 

опрос 
2 

Тема 14. Измене-

ния мясопродуктов 

при копчении 

Лекция №14 Изменения мясопро-

дуктов при копчении 

ПК – 8.1 

ПК – 8.4 
 2 

Лабораторная работа №7 Понятие 

о бездымном копчении 

ПК – 8.1 

ПК – 8.4 

Устный 

опрос 
2 / 2 

Тема 15. Влияние 

сушки на свойства 

мясных продуктов 

Лекция №15 Влияние сушки на 

свойства мясных продуктов 

ПК – 8.1 

ПК – 8.4 
 2 

Практическое занятие №8 Изме-

нение свойств мясопродуктов при 

сушке 

ПК – 8.1 

ПК – 8.4 

Устный 

опрос 
2 

5 Раздел 5 Физико-химические и биохимические основы производства продуктов 

из мяса птицы и рыбы 

Тема 16. Физико-

химические основы 

производства про-

дуктов питания из 

мяса птицы 

Лекция №16 Физико-химические 

основы производства продуктов 

питания из мяса птицы 

ПК – 8.1 

ПК – 8.4 
 

2 

Лабораторная работа №8 Оценка 

качества продовольственных яиц 
ПК – 8.1 

ПК – 8.4 

Устный 

опрос 
2 

Тема 17. Класси-

фикация, строение и 

химический состав 

рыбного сырья. 

Биологическая и 

пищевая ценность 

рыбы и рыбопро-

дуктов 

Лекция №17 Классификация, 

строение и химический состав 

рыбного сырья. Биологическая и 

пищевая ценность рыбы и рыбо-

продуктов 

ПК – 8.1 

ПК – 8.4 
 

2 

Лабораторная работа №9 Физико-

химические и биохимические ос-

новы технологических операций 

(термическая обработка, посол, 

копчение и др.) применяемых при 

производстве продуктов питания 

из рыбного сырья 

ПК – 8.1 

ПК – 8.4 

Устный 

опрос 
2 

 

 

 

 

 



 

4.4 Перечень вопросов для самостоятельного изучения дисциплины 

 

Таблица 5 

Перечень вопросов для самостоятельного изучения дисциплины 
№ 

п/п 
Название раздела, темы 

Перечень рассматриваемых вопросов  

для самостоятельного изучения 

Раздел 1 Научные основы получения мяса. Промышленное понятие о мясе 

1 Тема 1 Современное 

состояние мясоперера-

батывающей отрасли 

Показатели развития мясоперерабатывающей отрасли в России 

и мире. Экономические и маркетинговые показатели выпуска 

различных видов продукции и мяса и рыбы. История развития 

мясо- и рыбоперерабатывающей отрасли (ПК-8.1; ПК-8.4) 

Тема 2 Классификация 

и характеристика мяса 

разных видов убойных 

животных 

Понятие об убойных животных. Характеристика сельскохозяй-

ственных животных, и их продуктивность. Определение видо-

вой принадлежности мяса убойных животных (ПК-8.1; ПК-8.4) 

Тема 3 Влияние раз-

личных факторов на 

качество мяса 

Изучить влияние прижизненных и послеубойных факторов, а 

также совокупность технологических процессов и условий хра-

нения мяса на качество готовых мясных продуктов. Способы 

повышения качества мяса и мясопродуктов (ПК-8.1; ПК-8.4) 

Раздел 2 Состав и свойства, биологическая и пищевая ценность мясного сырья 

2 Тема 4 Строение мы-

шечной ткани 

Морфологический и химический состав. Белки мышечной тка-

ни, их локализация, свойства (ПК-8.1; ПК-8.4) 

Тема 5 Небелковые 

компоненты мышеч-

ной ткани, их биохи-

мическое и технологи-

ческое значение 

Ферменты. Небелковые компоненты, их биохимическое и тех-

нологическое значение. Биологические функции мышечной 

ткани (ПК-8.1; ПК-8.4) 

Тема 6 Строение и ви-

ды соединительной 

ткани 

Морфологический состав ткани. Разновидности соединитель-

ной ткани. Строение и состав плотной и эластической соеди-

нительной ткани. География распространения в туше живот-

ных и птицы. Белки соединительной ткани, особенности со-

става, строения и свойств. Промышленно значимые источни-

ки ткани, их пищевая ценность и направления использования 

(ПК-8.1; ПК-8.4) 

Тема 7 Строение, со-

став и свойства жиро-

вой ткани мяса 

Строение, состав и свойства жировой ткани. Физико-

химические свойства жиров. Гидролиз и окисление жиров. 

Принципы предохранения жиров от порчи. Белки и ферменты 

ткани. География распространения ткани в туше животных и 

птицы. Биологическая функция ткани. Пищевая и промыш-

ленная ценность (ПК-8.1; ПК-8.4) 

Тема 8 Состав и свой-

ства крови 

Морфологический, химический состав и свойства крови. Био-

логические функции крови. Строение и свойства белков кро-

ви. Небелковые компоненты крови. Пищевая ценность крови 

и ее фракций. Пути промышленного использования (ПК-8.1; 

ПК-8.4)  

Раздел 3 Общие сведения о биосинтезе и прижизненных функциях тканей 

3 Тема 9 Биосинтез тка-

ней 

Поэтапный синтез. Матричный синтез. Прижизненная дина-

мика мышц. Общие понятия о качестве и пищевой ценности 

мяса и мясопродуктов (ПК-8.1; ПК-8.4) 

Тема 10 Функцио-

нально-

технологические свой-

Понятие об эмульсии и ее свойствах. Структурно-

механические свойства мяса и мясных продуктов. Влаго-

удерживающая и водосвязывающая способности мяса и мяс-



 

№ 

п/п 
Название раздела, темы 

Перечень рассматриваемых вопросов  

для самостоятельного изучения 

ства мясного сырья ных продуктов. Величина рН и синерезис мяса и мясных 

продуктов. Физико-химические и биохимические изменения 

мяса после убоя животных. Понятие о мясе с нетрадицион-

ным течением автолиза (ПК-8.1; ПК-8.4) 

Раздел 4 Изменения свойств мяса и мясопродуктов под действием технологических 

факторов 

4 Тема 11 Изменение 

свойств мяса при хо-

лодильной обработке 

Способы холодильной обработки мяса. Изменение органо-

лептических, физико-химических, технологических свойств 

мяса, пищевой ценности в ходе автолитических, микробиоло-

гических процессов и взаимодействия с окружающей средой 

при охлаждении и хранении мяса и мясопродуктов в охла-

жденном виде. Влияние процессов кристаллизации, рекри-

сталлизации влаги и сублимации льда при замораживании и 

хранении на показатели качества мяса при размораживании. 

Использование сохраняющих барьеров при холодильной об-

работки мяса с целью стабилизации его качества (ПК-8.1; 

ПК-8.4) 

Тема 12 Изменение 

свойств мясного сырья 

при посоле 

Общая характеристика посола. Массообменные процессы 

при посоле. Причины и технологическое значение изменения 

водосвязывающей способности мяса при посоле. Стабилиза-

ция окраски мяса при посоле; механизм формирования нит-

ритной окраски. Гидролитические изменения белков и липи-

дов при посоле мясного сырья, их значение. Роль тканевых и 

микробиальных ферментов (ПК-8.1; ПК-8.4) 

Тема 13 Изменения 

свойств мяса и мясо-

продуктов при тепло-

вой обработке 

Цель и методы тепловой обработки. Изменение белков мяса 

при тепловой обработке. Денатурация, агрегирование белков, 

сваривание и гидротермический распад коллагена. Формиро-

вание вкуса и аромата продукта при тепловой обработке. 

Значение реакции меланоидинообразования. Пастеризующий 

эффект нагрева при умеренных температурах. Изменения ви-

таминов. Понятие о стерилизации. Изменения в мясе при вы-

сокотемпературном нагреве. Влияние на микрофлору. Гидро-

лиз высокомолекулярных азотистых соединений, липидов; 

превращение экстрактивных веществ, витаминов; структур-

ные изменения. Значение процессов, протекающих в мясе 

при стерилизации, для формирования качества мясопродук-

тов (ПК-8.1; ПК-8.4) 

Тема 14 Изменения 

мясопродуктов при 

копчении 

Понятие о копчении. Цель копчения. Изменение органолеп-

тических показателей качества мяса при копчении. Бактери-

цидный и антиокислительный эффект копчения. Сущность 

биохимических и структурных изменений, происходящих 

при холодном копчении, их влияние на качество сырокопче-

ных мясопродуктов. Понятие о коптильных препаратах (ПК-

8.1; ПК-8.4) 

Тема 15 Влияние суш-

ки на свойства мясных 

продуктов 

Цель сушки при производстве мясопродуктов. Формирование 

структуры, окраски, вкусо-ароматических характеристик мя-

сопродуктов как следствие комплекса взаимосвязанных из-

менений, происходящих при сушке. Значение ферментатив-

ных процессов при формировании качества продуктов при 

сушке. Влияние сушки на микробиологическую стабильность 

продуктов (ПК-8.1; ПК-8.4) 



 

№ 

п/п 
Название раздела, темы 

Перечень рассматриваемых вопросов  

для самостоятельного изучения 

Раздел 5 Физико-химические и биохимические основы производства продуктов из мяса 

птицы и рыбы 

 Тема 16 Физико-

химические основы 

производства продук-

тов питания из мяса 

птицы 

Характеристика мяса домашней птицы. Классификация мяса 

домашней птицы. Химический состав мяса птицы, яиц и яй-

цепродуктов. Организация и проведение органолептической 

оценки качества мяса птицы.  Оценка качества продоволь-

ственных яиц (ПК-8.1; ПК-8.4) 

Тема 17 Классифика-

ция, строение и хими-

ческий состав рыбного 

сырья. Биологическая 

и пищевая ценность 

рыбы и рыбопродуктов 

Понятие о рыбных и нерыбных продуктах. Классификация 

рыбной продукции. Строение рыбы и ее мышечной ткани. 

Физические свойства рыбы. Химический состав. Основные 

компоненты мышечной ткани. Пищевая ценность рыбы. Фи-

зико-химические и биохимические основы технологических 

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

применяемых при производстве продуктов питания из рыбно-

го сырья (ПК-8.1; ПК-8.4) 

 

 

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.  Строение мышечной ткани Л №4 Проблемная 

лекция 

2.  Белки мышечной ткани, их локализация, свойства ПЗ №3 Работа  

в малых группах 

3.  Строение и виды соединительной ткани Л №6 Проблемная 

лекция 

4.  Строение, состав и свойства жировой ткани мяса Л №7 Проблемная 

лекция 

5.  Состав и свойства крови Л №8 Проблемная 

лекция 

6.  Общие понятия о качестве и пищевой ценности мяса и 

мясопродуктов 

ЛР №5 Работа  

в малых группах 

7.  Изменение свойств мяса при холодильной обработке Л №11 Проблемная 

лекция 

8.  Изменение свойств мясного сырья при посоле Л №12 Проблемная 

лекция 

9.  Изменения свойств мяса и мясопродуктов при тепловой 

обработке 

Л №13 Проблемная 

лекция 

10.  Нагрев при высоких температурах ПЗ №7 Работа  

в малых группах 

11.  Понятие о бездымном копчении ЛР №7 Работа  

в малых группах 

12.  Изменение свойств мясопродуктов при сушке ПЗ №8 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. Современное состояние мясоперерабатывающей отрасли. 

2. История развития мясо- и рыбоперерабатывающей отрасли. 

3. Понятие об убойных животных. Характеристика сельскохозяйственных 

животных, и их продуктивность.  

4. Классификация и характеристика основных видов мяса. 

5. Количественные показатели мясной продуктивности убойных животных. 

6. Изучить влияние прижизненных и послеубойных факторов, а также сово-

купность технологических процессов и условий хранения мяса на качество го-

товых мясных продуктов.  

7. Морфологический состав и строение мышечной ткани. Химический со-

став мышечной ткани 

8. Строение и свойства белков мышечной ткани. Небелковые компоненты 

мышечной ткани 

9. Морфология и функции эпителиальной ткани. Морфология и функции 

соединительной ткани.  

10. Строение костной ткани и кости. Особенности строения, состава и 

свойств хрящевой ткани 

11. Морфология и функции мышечной, нервной и жировой тканей. 

12. Химический состав жировой ткани. Свойства жиров.  

13. Морфологический и химический состав крови и ее фракций 

14. Химический состав и технологические свойства мяса. 

15. Перечислите качественные показатели мяса. 

16. Промышленное понятие о мясе. Показатели качества мяса. Факторы, 

определяющие качество мяса 

17. Функционально-технологические, структурно-механические свойства 

мясного сырья. 

18. Понятие об автолизе, стадии автолиза. Влияние различных факторов на 

скорость автолитических изменений мяса 

19. Механизм гнилостной порчи и ее влияние на качество мяса. Факторы, 

определяющие устойчивость мяса к микробиальной порче. 

20. Способы консервирования мяса. Понятие о концепции барьерной техно-

логии пищевых продуктов 

21. Способы холодильной обработки мяса. Изменения мяса при охлаждении 

и замораживании, хранение мяса в охлажденном и замороженном виде 

22. Цель и методы тепловой обработки 

23. Общая характеристика посола. Массообменные процессы при посоле. 



 

24. Цель и способы копчения. Основные процессы, происходящие при коп-

чении мясопродуктов, и их значение 

25. Определение, цель и режимы сушки. Изменение свойств мясопродуктов 

при сушке 

26. Классификация и характеристика мяса птицы. 

27. Сортировка пищевого яйца. Требования к диетическим и столовым яй-

цам. 

28. Характеристика мяса рыбы. Продукция, выпускаемая рыбоперерабаты-

вающей промышленностью 

29. Строение рыбы и ее мышечной ткани. Физические свойства рыбы. 

30. Технология обработки мяса рыбы холодом, технология посола, копчения, 

сушки и вяление рыбы 

 

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 

успеваемости 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. 

 
 

7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

7.1 Основная литература 

1. Грикшас, С.А. Физико-химические и биохимические основы производ-

ства мясных и рыбных продуктов: учебное пособие / С. А. Грикшас, О. Н. Кра-

суля; Российский государственный аграрный университет - МСХА имени К. А. 

Тимирязева (Москва). — Электрон. текстовые дан. — Москва, 2018 — 160 с. —

URL: http://elib.timacad.ru/dl/local/umo367.pdf.  

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

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

http://elib.timacad.ru/dl/local/umo367.pdf


 

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

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

3. Ким, И. Н. Пищевая безопасность водных биологических ресурсов и 

продуктов их переработки: учебное пособие для спо / И. Н. Ким, А. А. Кушни-

рук, Г. Н. Ким; под общей редакцией И. Н. Кима. — Санкт-Петербург: Лань, 

2020. — 752 с. — ISBN 978-5-8114-6460-9. — Текст: электронный // Лань: элек-

тронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148016.  

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  

3. Сенсорный анализ продуктов переработки рыбы и беспозвоночных: 

учебное пособие / Г. Н. Ким, И. Н. Ким, Т. М. Сафронова, Е. В. Мегеда. — 

Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 512 с. — ISBN 978-5-8114-1654-7. — Текст: 

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

https://e.lanbook.com/book/168687.  

4. Общая технология переработки сырья животного происхождения (мясо, 

молоко): учебное пособие для вузов / О. А. Ковалева, Е. М. Здрабова, О. С. Ки-

реева [и др.]; под общей редакцией О. А. Ковалевой. — 3-е изд., стер. — Санкт-

Петербург: Лань, 2021. — 444 с. — ISBN 978-5-8114-7454-7. — Текст: элек-

тронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/160134. 

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-

дарственной библиотеки  

Периодические издания 

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

лоделие и сыроделие; Вопросы питания; Пищевая промышленность; Хранение и 

переработка сельскохозяйственного сырья; Food industry; Fleischerei, Eurofisch. 

7.3 Нормативные правовые акты 

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

https://e.lanbook.com/book/172668
https://e.lanbook.com/book/148016
https://e.lanbook.com/book/103929
https://e.lanbook.com/book/102694
https://e.lanbook.com/book/168687
https://e.lanbook.com/book/160134


 

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 специализирован-

ной пищевой продукции, в том числе диетического лечебного и диетического 

профилактического питания" 

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

тизаторов и технологических вспомогательных средств" 

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

9.  

7.4 Методические указания, рекомендации и другие материалы к 

занятиям 

1. Научные основы производства 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: 

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

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

- www.agk-kronawitter.de/переработка рыбы (открытый доступ) 

- 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». 

 

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


 

 

 

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 № 9 
учебные лаборатории, кабинеты, учеб-

ные аудитории для проведения занятий 

лекционного типа, занятий семинарско-

го типа, курсового проектирования (вы-

полнения курсовых работ), групповых и 

индивидуальных консультаций, текуще-

го контроля и промежуточной атте-

стации 

 

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) 

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. 

1. доска маркерная 1 шт.  

Уч. Корпус № 25, аудитория № 8 
учебные лаборатории, кабинеты, учеб-

ные аудитории для проведения занятий 

лекционного типа, занятий семинарско-

го типа, курсового проектирования (вы-

полнения курсовых работ), групповых и 

индивидуальных консультаций, текуще-

го контроля и промежуточной атте-

стации 

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. 

17. доска меловая 1 шт. 

Уч. корпус № 25, мини – цех пере-

работки продуктов убоя живот-

ных,  
аудитории для проведения планируемой 

учебной, учебно-исследовательской, 

научно-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) 

1. 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 производства 

мясных и рыбных продуктов» организован в форме учебных занятий – 

контактная работа (аудиторной и внеаудиторной) обучающихся с 

преподавателем и самостоятельная работа обучающихся.  

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 производства мясных и рыб-

ных продуктов» студенты обязаны посещать все виды занятий, систематически 

и ответственно подходить к самостоятельной работе, базируясь в ней на изуче-

нии учебной и научной литературы, материалов лекций и практических заня-

тий.  

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. 

 
 



 

 



 

 

РЕЦЕНЗИЯ 
на рабочую программу дисциплины Б1.В.ДВ.03.02 «Научные основы производства  

мясных и рыбных продуктов» ОПОП ВО по направлению 19.03.03 Продукты питания  

животного происхождения, направленность Технология молочных и мясных продуктов  

(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 производства молочных 

продуктов» ОПОП ВО по направлению 19.03.03 Продукты питания животного происхожде-

ния, направленность Технология молочных и мясных продуктов (бакалавр), разработанной в 

ФГБОУ ВО «Российский государственный аграрный университет – МСХА имени К.А. Ти-

мирязева», на кафедре Технологии хранения и переработки продуктов животноводства (раз-

работчики – Грикшас Стяпас Антанович, профессор, доктор сельскохозяйственных наук, 

Пастух Ольга Николаевна, доцент, кандидат сельскохозяйственных наук, Кореневская Поли-

на Александровна, доцент, кандидат биологических наук). 

Рассмотрев представленные на рецензию материалы, рецензент пришел к следующим 

выводам: 

1. Предъявленная рабочая программа дисциплины «Научные основы производства 

мясных и рыбных продуктов» (далее по тексту Программа) соответствует требованиям 

ФГОС ВО по направлению 19.03.03 Продукты питания животного происхождения. Про-

грамма содержит все основные разделы, соответствует требованиям к нормативно-

методическим документам.  

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

зации ОПОП ВО не подлежит сомнению – дисциплина относится к дисциплинам по выбору. 

3. Представленные в Программе цели дисциплины соответствуют требованиям 

ФГОС ВО направления 19.03.03 Продукты питания животного происхождения. 

4. В соответствии с Программой за дисциплиной «Научные основы производства мо-

лочных продуктов» закреплено 2 индикатора 1 компетенции. Дисциплина «Научные осно-

вы производства мясных и рыбных продуктов» и представленная Программа способна реа-

лизовать их в объявленных требованиях. Результаты обучения, представленные в Програм-

ме в категориях знать, уметь, владеть соответствуют специфике и содержанию дисципли-

ны и демонстрируют возможность получения заявленных результатов. 

5. Общая трудоѐмкость дисциплины «Научные основы производства мясных и рыб-

ных продуктов» составляет 3 зачѐтные 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 производства мясных и рыбных продуктов» взаимосвязана с другими дисципли-

нами ОПОП ВО и Учебного плана по направлению 19.03.03 Продукты питания животного 

происхождения и возможность дублирования в содержании отсутствует.  

7. Представленная Программа предполагает использование современных образова-

тельных технологий, используемые при реализации различных видов учебной работы. Фор-

мы образовательных технологий соответствуют специфике дисциплины. 

 



 

 


