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1 Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с  

планируемыми результатами освоения образовательной программы 

 

В результате освоения ОПОП ВО магистратуры обучающийся должен овладеть следующи-

ми результатами обучения по дисциплине (модулю):  

Код и наименование  

компетенции 

Код и наименование 

индикатора достиже-

ния компетенции 

Планируемые результаты обучения 

ПК-3 способность использо-

вать современные достижения 

науки и передовой технологии 

в научно-исследовательских 

работах 

ПК-3.1 использует со-

временные достижения 

науки и передовой тех-

нологии в научно-

исследовательских рабо-

тах 

Знания: 

ПК-3.1/Зн.1 современных достиже-

ний науки и передовой технологии 

в области создания продуктов пи-

тания 

Умения: 

ПК-3.1/Ум.1 получать и обрабаты-

вать научную информацию 

Навыки: 

ПК-3.1/Вл.1 владения методами 

обработки информации при созда-

нии продуктов питания 

ПК-4 способность ставить за-

дачи исследования, выбирать 

методы экспериментальной 

работы, интерпретировать и 

представлять результаты 

научных исследований 

ПК-4.2 использует необ-

ходимые методы и сред-

ства исследований 

 

Знания: 

ПК-4.2/Зн.1 методов и средств ис-

следований 

Умения: 

ПК-4.2/Ум.1 работать с современ-

ной исследовательской аппарату-

рой 

Навыки: 

ПК-4.2/Вл.1 методами и средства-

ми исследований 

 

2 Место дисциплины в структуре ОПОП ВО 

 

Дисциплина «Прикладная биотехнология в производстве мяса и мясных продуктов» отно-

сится к вариативной части блока Б 1. 

Дисциплина находится в логической и содержательной взаимосвязи с другими частями 

ОПОП и базируется на знаниях, полученных при изучении таких дисциплин как: Физико-

химические и общие принципы переработки мясного сырья, Современное оборудование и сред-

ства технологического оснащения перерабатывающих предприятий.  

Последующие дисциплины (практики) по связям компетенций: Химия вкуса, цвета и аро-

мата, Технология функциональных мясных продуктов, Система барьерных технологий в мясной 

отрасли, Проектирование комбинированных продуктов питания с основами моделирования, Раци-

ональное использование ресурсов мясной промышленности, Преддипломная практика. 

Дисциплина изучается обучающимися очной формы обучения в 3 семестре и заочной - во 2 

и 3 семестрах. 
 

3  Объем дисциплины и виды учебной работы 

 

Общая трудоемкость (объем) дисциплины составляет 2 зачетных единицы (ЗЕ). 

 

3.1 Очное обучение (срок обучения 2 года) 
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3.2 Заочное обучение (срок обучения 2 года 6 месяцев) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Вид учебной работы 

Очное обучение 

Всего  

часов 

3 семестр 

Аудиторная работа, всего  

в т.ч.:  занятия лекционного типа (лекции (Л) 

занятия семинарского типа (лабораторные работы (ЛР)) 

занятия семинарского типа (практические работы (ПР)) 

44 

20 

12 

12 

44 

20 

12 

12 

Самостоятельная работа обучающегося (СРО), всего 

в т.ч.: подготовка к лабораторным работам (ЛР) 

            подготовка к практическим работам (ПР) 

  реферат (Р) 

  самостоятельное изучение теоретического материала (СИТМ) 

28 

6 

6 

6 

10 

28 

6 

6 

6 

10 

Вид промежуточной аттестации (зачет)  зачет 

Общая трудоемкость дисциплины          часы 

                                                                        зачетные единицы 

72 

2 

Вид учебной работы Заочное обучение 

 
Всего  

часов 

 2 сем.  3 сем. 

Аудиторные занятия, всего  

в т.ч.:  занятия лекционного типа (лекции (Л) 

     занятия семинарского типа (лабораторные работы (ЛР)) 

     занятия семинарского типа (практические работы (ПР)) 

12 

4 

4 

4 

8 

4 

- 

2 

4 

- 

4 

2 

Самостоятельная работа обучающегося (СРО), всего 

в т.ч.: подготовка к лабораторным работам (ЛР) 

            подготовка к практическим работам (ПР) 

  реферат (Р) 

  самостоятельное изучение теоретического материа-

ла (СИТМ) 

60 

2 

- 

6 

52 

30 

- 

- 

- 

30 

30 

2 

- 

6 

22 

Вид промежуточной аттестации (зачет)   зачет 

Общая трудоемкость дисциплины          часы 

                                                                        зачетные единицы 

72 

2 
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4 Содержание дисциплины 

4.1 Разделы дисциплины и виды занятий для очного и заочного обучения 
 

№

  

п/

п 

Наименование раздела 

дисциплины  

 

Очное обучение Заочное обучение 

Л ЛЗ ПР СРО Л ЛЗ ПР СРО 

1 Современное состояние и перспективы разви-

тия пищевой биотехнологии. 

4 4 - 4 2 -  10 

2 Биотехнология продуктов из вторичного бел-

кового сырья. 

4 4 12 10 - - 4 12 

3 Ферментные препараты в мясной промышлен-

ности. 

8 - - 2 2 - - 10 

4 Пробиотические культуры для производства 

мясопродуктов. 

2 - - 2 - - - 10 

5 Биотехнология пищевых добавок. 2 4 - 4 - 4 - 12 

 Реферат    6  - - 6 

Итого: 20 12 12 28 4 4 4 60 

 

4.2 Содержание разделов дисциплины 
 

1) Современное состояние и перспективы развития пищевой биотехнологии. Мяс-

ное сырье как многокомпонентная, многофункциональная биологически активная система. 

 

Мировой рынок продуктов пищевой биотехнологии. Пищевая биотехнология в Комплекс-

ной программе развития биотехнологий в Российской Федерации. Перспективные направления 

развития пищевой биотехнологии. Характеристика основного мясного сырья. Влияние посола на 

свойства мясного сырья. 

 

2) Биотехнология продуктов из вторичного белкового сырья 

Способы обработки коллагенсодержащего и сырья с целью повышения его функционально-

технологических свойств. Производство белкового стабилизатора. Производство белково-

жировых и белково-коллагеновых эмульсий. Производство субпродуктовых пасты. Реализация 

частных технологий мясных изделий с использованием продуктов из вторичного белкового сырья. 

 

3) Ферментные препараты в мясной промышленности 

Получение ферментных препаратов из сырья животного происхождения. Классификация 

ферментных препаратов, используемых в мясной промышленности. Биотехнологические процес-

сы, происходящие в мясе под действием ферментов. Роль ферментной обработки при создании 

мало- и безотходных технологий комплексной переработке мясного сырья, улучшении функцио-

нально-технологических свойств мясного сырья, интенсификации производства, создания эколо-

гически безопасных продуктов питания высокого качества.  

 

4) Пробиотические культуры для производства мясопродуктов 

Роль микробиологических процессов в биотехнологии мяса и мясопродуктов. Номенклату-

ра и характеристики стартовых культур, бактериальных заквасок и биопрепаратов. Формы: сухие, 

жидкие, замороженные. Применение стартовых культур в производстве мясопродуктов. Старто-

вые культуры для формирования качества колбас.  

 

5) Биотехнология пищевых добавок 

Определение пищевых добавок. Их группы по принципу функционального назначения.  
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Пищевые фосфаты. Основные функции и механизм действия. Пищевые гидроколлоиды. 

Природные модифицированные гидроколлоиды. Синтетические гидроколлоиды. Пищевые волок-

на. Препараты клетчатки. 

 

5 Тематика аудиторной работы 

5.1 Занятия лекционного типа (лекции) 
 

 

№ п/п 
№  

раздела 
Наименование лекционных занятий 

Обучение 

Очное  Заочное 

Объем, часы 

1 1 
Современное состояние и перспективы развития пищевой 

биотехнологии. 
2 - 

2 1 Биохимические превращения и свойства мяса. 2 2 

3 2 
Способы обработки коллагенсодержащего и сырья с целью 

повышения его функционально-технологических свойств. 
2 - 

4 2 

Производство субпродуктовых пасты. Реализация частных 

технологий мясных изделий с использованием продуктов из 

вторичного белкового сырья. 

2 - 

5 3 
Общие принципы производства ферментированных мясных 

продуктов. 
2 - 

6 3 
Биохимические процессы при производстве ферментиро-

ванных мясных продуктов 
2 - 

7 3 Ферментные препараты в мясной промышленности. 2 - 

8 3 
Применение ферментных препаратов протеолитического 

действия для обработки мясного сырья. 
2 

2 

9 4 Пробиотические культуры для производства мясопродуктов. 2 - 

10 5 Биотехнология пищевых добавок. 2 - 

Итого: 20 4 

 

5.2 Занятия семинарского типа (лабораторные работы) 
 

№ п/п 

№  

раз-

дела 

Наименование лабораторных занятий 

Обучение 

Очное  Заочное  

Объем, часы 

1 1 Посол мяса и варка соленых изделий 4 - 

2 2 
Исследование функционально-технологических свойств белково-

жировых эмульсий 
4 - 

3 5 Влияние функциональных добавок на свойства мясных продуктов 4 4 

Итого: 12 4 

 

5.3 Занятия семинарского типа (практические работы) 
 

№ п/п 

№  

раз-

дела 

Наименование практических занятий 

Обучение 

Очное  Заочное  

Объем, часы 

1 2 
Изучение технологии производства белково-жировых, белко-

во-коллагеновых эмульсий  
6 4 

2 2 Анализ технологических процессов белково-жировых, белково- 6 - 
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коллагеновых эмульсий в условиях производства 

Итого: 12 4 

 

6 Самостоятельная работа обучающегося 

 

6.1 Очное обучение 
 

№ 

п/п 

№  

раздела 

Виды самостоятель-

ной работы 
Название (содержание) работы 

Объ-

ем, 

часы 

1 2 3 4 5 

1 1 

- самостоятельное изу-

чение теоретического 

материала; 

- подготовка к лабора-

торным и практиче-

ским занятиям 

 

 Перспективные направления развития пищевой 
биотехнологии. Способы повышения нежности мяса. 
Сущность проникновения посолочных веществ. 
Способы механической обработки мясного сырья 
при посоле. 

4 

2 2 

- самостоятельное изу-

чение теоретического 

материала;  

- подготовка к лабора-

торным  и практиче-

ским занятиям 

Белки соединительных тканей. Структура, функции, 

технологическое и пищевое значение. Производство 

пищевых и кормовых белковых добавок из сырья 

птицеперерабатывающей отрасли. 

10 

3 3 

- самостоятельное изу-

чение теоретического 

материала; 

- подготовка к лабора-

торным  и практиче-

ским занятиям 

Роль ферментной обработки при создании мало- и 

безотходных технологий комплексной переработке 

мясного сырья, улучшении функционально-

технологических свойств мясного сырья, интенсифи-

кации производства, создания экологически безопас-

ных продуктов питания высокого качества. 

2 

4 4 

- самостоятельное 

изучение теоретиче-

ского материала; 

- подготовка к лабора-

торным  и практиче-

ским занятиям 

Стартовые культуры для формирования качества 

колбас. Влияние различных факторов (температуры, 

концентрации поваренной соли, нитрита натрия, до-

бавок растительного происхождения) на развитие 

культур в мясном фарше. 

2 

5 5 

- самостоятельное 

изучение теоретиче-

ского материала; 

- подготовка к лабора-

торным  и практиче-

ским занятиям 

Группы добавок по принципу функционального 

назначения. Природные модифицированные гидро-

коллоиды. Синтетические гидроколлоиды. 

4 

6 1-5 Реферат 6 

Итого: 

в т.ч.  реферат 
28 

6 
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6.2 Заочное обучение 

 

 

7 Образовательные технологии 

С целью реализации у обучающихся навыков командной работы, межличностной коммуникации, 

принятия решений, лидерских качеств предусмотрено использование в учебном процессе проведение за-

нятий в виде ролевых игр и групповых дискуссии. 

 

№ 

п/п 

№  

раз-

дела 

Виды самостоятельной 

работы 
Название (содержание) работы 

Объ-

ем, 

часы 

1 2 3 4 5 

1 1 

- самостоятельное изу-

чение теоретического 

материала 

 

Пищевая биотехнология программе развития биотех-
нологий в Российской Федерации. Перспективные 
направления развития пищевой биотехнологии. Харак-
теристика основного сырья для производства цельно-
мышечных и реструктурированных мясопродуктов. 
Способы повышения нежности мяса. Сущность про-
никновения посолочных веществ. Способы механиче-
ской обработки мясного сырья при посоле. 

10 

2 2 

- самостоятельное изу-

чение теоретического 

материала 

 

Белки соединительных тканей. Структура, функции, 

технологическое и пищевое значение. Производство 

субпродуктовых паст. Реализация частных технологий 

мясных изделий с использованием продуктов из вто-

ричного белкового сырья. Производство пищевых и 

кормовых белковых добавок из сырья птицеперераба-

тывающей отрасли. 

12 

3 3 

- самостоятельное изу-

чение теоретического 

материала 

Биотехнологические процессы, происходящие в мясе 

под действием ферментов. Роль ферментной обработки 

при создании мало- и безотходных технологий ком-

плексной переработке мясного сырья, улучшении 

функционально-технологических свойств мясного сы-

рья, интенсификации производства, создания экологи-

чески безопасных продуктов питания высокого каче-

ства. 

10 

4 4 

- самостоятельное изу-

чение теоретического 

материала 

Применение стартовых культур в производстве мясо-

продуктов. Стартовые культуры для формирования ка-

чества колбас. Влияние различных факторов (темпера-

туры, концентрации поваренной соли, нитрита натрия, 

добавок растительного происхождения) на развитие 

культур в мясном фарше. 

10 

5 5 

- самостоятельное изу-

чение теоретического 

материала; 

- подготовка к лабора-

торным занятиям 

 

Пищевые фосфаты. Основные функции и механизм 

действия. Группы добавок по принципу функциональ-

ного назначения. Природные модифицированные гид-

роколлоиды. Синтетические гидроколлоиды. 

12 

6 1-6 Реферат 6 

Итого: 

в т.ч.  реферат 
60 

6 
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№ 

п/п 

№ модуля 

(раздела) 
Наименование темы 

Вид учебного заня-

тия 

Активные и интер-

активные формы 

обучения 

1 2 Изучение технологии производства 

белково-жировых, белково-

коллагеновых эмульсий  

Лабораторная  

работа 

Групповые дискус-

сии  

2 5 Влияние функциональных добавок на 

свойства мясных продуктов. 

Лабораторная  

Работа 

Групповые дискус-

сии 

 

8 Оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации обучающихся  

по дисциплине 

 

Перечень компетенций с указанием этапов их формирования, описание показателей и критериев 

оценивания компетенций на различных этапах их формирования, описание шкал оценивания; типовые 

контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки знаний, умений, навыков и (или) 

опыта деятельности, характеризующих этапы формирований компетенций в процессе освоения образова-

тельной программы; методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений, 

навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций) представлены 

в Приложение 1 к рабочей программе дисциплины «Фонд оценочных средств по учебной дисциплине». 

 

9 Перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для освоения 

дисциплины (модуля) 

 

а) Основная литература 

1. Антипова, Л.В. Прикладная биотехнология : УИРС для спец. 270900 : учеб. пособие для 

студ. вузов по направлению 655900 "Технология сырья и продуктов животного происхождения", 

спец. 270900 - "Технология мяса и мясных продуктов" / Л. В. Антипова, И. А. Глотова, А. И. Жа-

ринов. - СПб. : ГИОРД, 2003. - 283 с.  

2. Борисенко, Л. А. Биотехнологические основы интенсификации производства мясных со-

леных изделий: учеб. пособие для студ. вузов, обуч. по напр. 655900 "Технология сырья и продук-

тов животного происхождения" для спец. 270900 "Технология мяса и мясных продуктов" / Л. А. 

Борисенко, А. А. Борисенко, А. А. Брацихин. - М. : ДеЛи принт, 2004. - 162 с. 

3. Прикладная биотехнология мяса и мясопродуктов : учебное пособие / А. А. Нестеренко, 

М. Б. Ребезов, Н. В. Кенийз, Э. К. Окусханова. — Краснодар : КубГАУ, 2019. — 172 с. — ISBN 

978-5-93098-076-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/315806. 

4. Рогов, И. А. Пищевая биотехнология: учебник для студ. вузов, обуч. по спец. "Пищевая 

биотехнология" и др. : в 4 кн. . кн. 1. Основы пищевой биотехнологии / И. А. Рогов, Л. В. Антипо-

ва, Г. П. Шуваева. - М. : КолосС, 2004.- 440 с. 

 

 

б) Дополнительная литература 
1. Пищевая биотехнология : учебное пособие (лабораторный практикум) / авт.-сост. Е. А. 

Абакумова, А. Д. Лодыгин. - Ставрополь : Изд-во СКФУ, 2020. - 118 с. - Текст : электронный. - 

URL: https://znanium.ru/catalog/product/2133411. 

2. Теория и практика переработки мяса / А. Б. Лисицын [и др.] ; под общ. ред. А. Б. Лиси-

цына ; ВНИИ мясной пром-сти им. В. М. Горбатова. - М. : ВНИИМП, 2004. - . - 378 с.  

3. Рогов, И. А. Биотехнология мяса и мясопродуктов. Курс лекций / И. А. Рогов [и др.]. - М. 

: ДеЛи принт, 2009. - 294 с.  

4. Лисицын, А. Б. Методы практической биотехнологии. Анализ компонентов и микропри-

месей в мясных и других пищевых продуктах / А. Б. Лисицын , А. Н. Иванкин, А. Д. Неклюдов ; 

ВНИИ мясной пром-сти им. В. М. Горбатова. – М.: ВНИИМП, 2002. - 408 с. 

https://e.lanbook.com/book/315806
https://znanium.ru/catalog/product/2133411
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5. Гиро, Т. М. Идентификация качества мяса и мясных продуктов с применением гистоло-

гических методов анализа : учебное пособие / Т. М. Гиро, О. Н. Красуля. - Санкт-Петербург : ГИ-

ОРД, 2024. - 208 с. - ISBN 978-5-98879-232-1. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.ru/catalog/product/2140549 

6. Периодические издания: журналы «Мясная индустрия», «Известия вузов. Пищевая тех-

нология», «Пищевая промышленность», «Хранение и переработка сельхозсырья», «Мясные тех-

нологии» и др. 

 

10. Профессиональные базы данных и ресурсы «Интернет», к которым обеспечивает-

ся доступ обучающихся 

 

Профессиональные базы данных: 

1. http://biblio.bsau.ru - Электронная библиотека Башкирского ГАУ; 

2. http://znanium.com/ - Электронная библиотечная система; 

3. http://elibrary.ru – Электронно-библиотечная система elibrary. 

 

Ресурсы «Интернет»: 

1. https://edu.bsau.ru/ - Система управления обучением Башкирского ГАУ; 

2. http://window.edu.ru/ - "Единое окно": доступ к образовательным ресурсам; 

3. http://www.gks.ru/ - Федеральная служба государственной статистики. 

 

Перечень информационно-справочных систем: 

1. http://biblio.bsau.ru - Электронная библиотека Башкирского ГАУ; 

2. http://www.consultant.ru – Справочная правовая система Консультант плюс; 

3. http://garant.ru - Информационно-правовое обеспечение «Система ГАРАНТ». 

 

11 Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины 

 

В ходе изучения дисциплины организован непрерывный мониторинг качества на всех эта-

пах обучения. Предлагаемые элементы мониторинга: академическая активность; рубежный кон-

троль; результаты практических заданий (лабораторные и практические работы, индивидуальные 

задания); итоговый контроль. 

 

Вид учебных 

занятий 

Организация деятельности студента 

Занятия лекци-

онного типа 

Лекция 

Написание  конспекта лекций: кратко, схематично, последовательно фикси-

ровать основные положения, выводы, формулировки, обобщения; помечать 

важные мысли, выделять ключевые слова, термины. Проверка терминов, по-

нятий с помощью энциклопедий, словарей, справочников с выписыванием 

толкований в тетрадь. Обозначить вопросы, термины, материал, который вы-

зывает трудности, пометить и попытаться найти ответ в рекомендуемой ли-

тературе. Если самостоятельно не удается разобраться в материале, необхо-

димо сформулировать вопрос и задать преподавателю на консультации,  на 

лабораторном или практическом занятии.  

Занятия семи-

нарского типа 

 

Проработка рабочей программы, уделяя особое внимание целям и задачам 

структуре и содержанию дисциплины. Конспектирование источников. Работа 

с конспектом лекций, подготовка ответов  к контрольным вопросам, про-

смотр рекомендуемой литературы, работа с текстом.  

Реферат  Изучение  учебной, нормативной и другой литературы. Отбор необходимого 

материала; формирование выводов и разработка конкретных рекомендаций 

по решению поставленной цели и задачи. 

Подготовка к  При подготовке к зачету необходимо ориентироваться на конспекты лекций, 

https://znanium.ru/catalog/product/2140549
http://www.consultant.ru/
http://garant.ru/
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зачету рекомендуемую литературу и др. 

Самостоятель-

ная работа 

Подготовка к занятиям лекционного и семинарского типа. Самостоятельное 

изучение теоретического материала, основной и дополнительной литерату-

ры, включая справочные издания, зарубежные источники и т.д. по разделам 

(модулям) дисциплины. 

 

Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модуля)  

 

№ 

п/п 

Наименование методических указаний Назначение 

(виды занятий, 

 № тем и т.д.) 

1 Посол мяса и варка соленых изделий/ Л.А., Зубаирова, А.Р. Сали-

хов. Изд. БашГАУ.– Уфа 2024. – 8 с.  

Лабораторная ра-

бота № 1 

2 Изучение технологии производства белково-жировых, белково-

коллагеновых эмульсий и исследование функционально-

технологических свойств / Л.А. Зубаирова. Изд. БашГАУ.– Уфа 

2024.–8 с. 

Лабораторная ра-

бота № 2 

Практическая ра-

бота № 1, 2 

3 Влияние функциональных добавок на свойства мясных продуктов/ Л.А. 

Зубаирова. Изд. БашГАУ.– Уфа 2024. – 12 с. 

Лабораторная ра-

бота № 3 

4 Методические указания к выполнению самостоятельной работы 

обучающихся / Л.А. Зубаирова Изд. БашГАУ.– Уфа 2024.–8 с. 

Реферат 

 

12 Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы  

обучающихся по дисциплине  

 

№ 

п/п 

Наименование методических указаний,  

тестов по дисциплине 

Назначение 

(виды занятий, 

 № тем и т.д.) 

1 Рогов, И.А. Общая технология мяса и мясных продуктов Книга 1 

/ И. А. Рогов, А. Г. Забашта, Г. П. Казюлин. - М.: КолосС, 2009. -

568 с. 

Самостоятельное изу-

чение теоретического 

материала; 

реферат 

2 Рогов, И.А. Общая технология мяса и мясных продуктов Книга 2 

/ И. А. Рогов, А. Г. Забашта, Г. П. Казюлин. - М.: КолосС, 2009. -

712 с. 

Самостоятельное изу-

чение теоретического 

материала; 

реферат 

3 Прикладная биотехнология мяса и мясопродуктов : учебное по-

собие / А. А. Нестеренко, М. Б. Ребезов, Н. В. Кенийз, Э. К. 

Окусханова. — Краснодар : КубГАУ, 2019. — 172 с. — ISBN 978-

5-93098-076-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/315806. 

Самостоятельное изу-

чение теоретического 

материала; 

реферат 

4 Рогов, И.А. Технология и оборудование мясоконсервного произ-

водства / И.А. Рогов, А.И. Жаринов  – М.: Колос, 1994. – 270 с. 

Самостоятельное изу-

чение теоретического 

материала; реферат 

5 Позняковский, В.М. Экспертиза мяса и мясопродуктов  / В.М. 

Поздняковский – Новосибирск: Сиб. унив. изд-во, 2002. – 526 с. 

 

Самостоятельное изу-

чение теоретического 

материала; реферат 

 

https://e.lanbook.com/book/315806
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13 Программное обеспечение, используемое при осуществлении образовательного процесса 

по дисциплине 

 

Внеаудиторное контактное взаимодействие с обучающимися по самостоятельному изучению 

теоретического материала, выполнению контролируемых и /или неконтролируемых видов СРО 

осуществляется в системе управления обучением электронной информационной образовательной 

среды университета https://edu.bsau.ru.  

Перечень программного обеспечения:  

1. Microsoft Windows 

2. Microsoft Office 2010 Standard  

3. Антивирус Касперского  

4. СПС Гарант 

14 Описание материально-технической базы, необходимой для осуществления образова-

тельного процесса по дисциплине (модулю) 

Для проведения лекционных занятий по данной дисциплине используются аудитории, 

оснащенные мультимедийным оборудованием. 

Занятия семинарского типа проводятся в учебных лабораториях с соответствующим набо-

ром лабораторного оборудования, демонстрационных средств, обеспечивающих получение знаний 

по дисциплине. 

Помещение для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой 

с возможностью подключения к сети «Интернет» и обеспечением доступа в электронную инфор-

мационно-образовательную среду университета. 

 

Материально-техническое обеспечение дисциплины 

 

№ 

п/п 

Наименование Назначение 

(виды занятий, 

 № тем и т.д.) 

1 Аудитории для проведения занятий лекционного типа  Чтение лекций 

2 Аудитории для проведения занятий семинарского ти-

па. Аудитории снабжены наборов демонстрационных 

средств, лабораторного оборудования 

Лабораторные работы 

Практические работы 

3 Аудитории для групповых и индивидуальных кон-

сультаций 
Проведение консультаций 

4 Аудитория для самостоятельной работы  Подготовка к семинарским за-

нятиям. Самостоятельное изу-

чение теоретического матери-

ала. Написание реферата. 

 

Перечень лабораторного оборудования  

№ 

п/п 
Наименование Кол-во, шт. 

1 Диспергатор IKA с комплектующими 1 

2 Колориметр фотоэлектрический КФК-2 1 

3 Куттер С4 1 

4 Овоскоп 1 

5 Лабораторная баня для ученического эксперимента 3 

6 Титровальная установка размер 1400х700х850, световой экран 1 

7 Центрифуга ЦЛМН-Р10-01 1 

8 Шкаф вытяжной размер 1110х700х1960 1 
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9 Весы аналитические ЛВ-210 А 1 

10 Камера коптильная малогабаритная 1 

11 Лабораторная баня для ученического эксперимента 2 

12 Печь муфельная 1 

13 Термостат ТС-1/80  СПУ 1 

14 Центрофуга лабораторная ЦЛ-1-3 1 

15 Электропечь 1 

16 Ванна моечная сварная ВМСн-700/2 1 

17 Весы  M-ER 326 AFL -15.2 LCD 1 

18 Весы  M-ER 333ACP-150.50 LCD 0000031817     1 

19 Водонагреватель Ballu BWH/S 80 1 

20 Гигрометр психрометрический типа 1 

21 Инъектор ручной посолочный ФИП-5 1 

22 Клипсатор ручной + Клипса для колб.изд. 1 

23 Куттер DPX45 (AR) для мяса, овощей 1 

24 Лампа инсектицидная HURAKAN HKN 1 

25 Ларь морозильный с глухой крышкой CF 300S 1 

26 Мясорубка промышленная МИМ 300 1 

27 Облучатель бактерицидный настенный ОБН150 1 

28 Пароконвектомат Rational SCC61 1 

29 Сплит-система Zanussi ZACS-18 1 

30 Стол производственный СПП-1200*600*860 9 

31 Фаршемешалка Sirman IP30v 1 

32 Фильтр-система Purity C50 1 

33 Холодильный шкаф "Вonvini@ 500 BGK 1 

34 Шкаф холодильный СМ 107-5 S (ШХ-0,7) 1 

35 Шприц колбасный AIRHOT 1 

 

15 Особенности организации обучения по дисциплине для инвалидов и лиц с  

ограниченными возможностями здоровья 

Организация обучения инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья (далее 

ОВЗ) осуществляется на основе адаптированной образовательной программы с использованием 

специальных методов обучения и дидактических материалов, составленных с учетом особенно-

стей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких обу-

чающихся (обучающегося).  

Образование инвалидов и лиц с ОВЗ может быть организовано как совместно с другими 

обучающимися, так и в отдельных группах или индивидуально. 

Учебно-методические материалы для самостоятельной работы обучающихся из числа ин-

валидов и лиц с ОВЗ предоставляются в формах, адаптированных к ограничениям их здоровья и 

восприятия информации:  

 

Категория обучающихся Формы предоставления материалов 

С нарушением слуха - в печатной форме; 

- в форме электронного документа. 

С нарушением зрения - в печатной форме увеличенным шрифтом; - в 

форме электронного документа;  

- в форме аудиофайла. 

С нарушением опорно-двигательного ап-

парата 

- в печатной форме увеличенным шрифтом; - в 

форме электронного документа;  

- в форме аудиофайла. 
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Данный перечень может быть конкретизирован в зависимости от контингента обучающих-

ся.  

Для обучающихся инвалидов и лиц с ОВЗ предусмотрены следующие оценочные средства:  

Категория обучающихся Виды оценочных средств Формы контроля и оценки резуль-

татов обучения 

С нарушением слуха Тест преимущественно письменная про-

верка 

С нарушением зрения Собеседование преимущественно устная проверка 

(индивидуально) 

С нарушением опорно-

двигательного аппарата 

решение дистанционных 

тестов, контрольные вопро-

сы 

организация контроля с помощью 

LMS Башкирского ГАУ, письмен-

ная проверка. 

 

Обучающимся инвалидам и лицам с ОВЗ увеличивается время на подготовку ответов к за-

чёту, допускается готовить ответы с использованием дистанционных образовательных техноло-

гий. 

При проведении процедуры оценивания результатов обучения инвалидов и лиц с ОВЗ 

предусматривается использование технических средств, необходимых им в связи с их индивиду-

альными особенностями. Эти средства предоставляются ФГБОУ ВО Башкирский ГАУ или могут 

использоваться собственные технические средства обучающихся.  

Процедура оценивания результатов обучения инвалидов и лиц с ОВЗ по дисциплине преду-

сматривает предоставление информации в формах, адаптированных к ограничениям их здоровья и 

восприятия информации.  

Так для лиц с нарушениями зрения: 

 - в печатной форме увеличенным шрифтом;  

- в форме электронного документа;  

- в форме аудиофайла.  

Для лиц с нарушениями слуха:  

- в печатной форме; 

 - в форме электронного документа.  

Для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата:  

- в печатной форме; 

- в форме электронного документа; 

- в форме аудиофайла.   

Данный перечень может быть конкретизирован в зависимости от контингента обучающих-

ся.   

При проведении процедуры оценивания результатов обучения инвалидов и лиц с ОВЗ по 

дисциплине (модулю) обеспечивается выполнение следующих дополнительных требований в за-

висимости от индивидуальных особенностей обучающихся:  

1. Инструкция по порядку проведения процедуры оценивания предоставляется в доступной 

форме (устно, в письменной форме, устно с использованием услуг сурдопереводчика). 

2. Доступная форма предоставления заданий оценочных средств (в печатной форме, в пе-

чатной форме увеличенным шрифтом, в форме электронного документа, задания зачитываются 

ассистентом, задания предоставляются с использованием сурдоперевода). 

3. Доступная форма предоставления ответов на задания (письменно на бумаге, набор отве-

тов на компьютере, с использованием услуг ассистента, устно).  

При необходимости для инвалидов и обучающихся с ОВЗ процедура оценивания результа-

тов обучения по дисциплине (модулю) может проводиться в несколько этапов. Проведение проце-

дуры оценивания результатов обучения инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоро-

вья допускается с использованием дистанционных образовательных технологий.  

Для освоения дисциплины инвалидами и лицами с ОВЗ предоставляются основная и до-

полнительная учебная литература в виде электронного документа в фонде библиотеки и / или в 
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электронно-библиотечных системах. А также предоставляются бесплатно специальные учебники 

и учебные пособия, иная учебная литература и специальные технические средства обучения кол-

лективного и индивидуального пользования, а также услуги сурдопереводчиков и тифлосурдопе-

реводчиков. 

В зависимости от нозологии для пользователей с ОВЗ организован доступ к электронным 

информационным и образовательным ресурсам библиотеки университета из любой точки с досту-

пом к «Интернет». Заключен договор о сотрудничестве с Башкирской республиканской специаль-

ной библиотекой для слепых. Предоставляется возможность аудио прослушивания и сохранения 

файла электронных изданий ЭБС «Консультант студента. Электронная библиотека технического 

вуза» (полные тексты изданий доступны пользователям ФГБОУ ВО Башкирский ГАУ, после са-

мостоятельной регистрации в Электронной библиотечной системе Университета). Предоставляет-

ся возможность пользоваться бесплатным мобильным приложением для операционных систем 

IOS и Android ЭБС издательства «Лань», с синтезатором речи (возможность использования книг в 

учебном процессе для незрячих и слабовидящих обучающихся). 

В освоении дисциплины инвалидами и лицами с ОВЗ большое значение имеет индивиду-

альная работа. Под индивидуальной работой подразумевается две формы взаимодействия с препо-

давателем: индивидуальная учебная работа (консультации), т.е. дополнительное разъяснение 

учебного материала и углубленное изучение материала с теми обучающимися, которые в этом за-

интересованы, и индивидуальная воспитательная работа. Индивидуальные консультации по пред-

мету являются важным фактором, способствующим индивидуализации обучения и установлению 

воспитательного контакта между преподавателем и обучающимся инвалидом или обучающимся с 

ОВЗ. 

Освоение дисциплины инвалидами и лицами с ОВЗ осуществляется с использованием спе-

циальных средств обучения. Оборудовано специализированное помещение, в котором установлен 

мультимедийный проектор и организовано два рабочих места с доступом к электронной информа-

ционной образовательной среде и сети Интернет. Данное помещение оснащено: индукционной 

петлей ИС-50Л (усиление звука для слабослышащих обучающихся); персональными компьютера-

ми, с программой экранного доступа ("Jaws for Windows 16.0 Pro"), брайлевским дисплеем (так-

тильный дисплей Брайля PAC Mate 20) для студентов с нарушением зрения; специальными парта-

ми для обучающихся с нарушением опорно-двигательного аппарата; мобильным видеоувеличите-

лем; портативной информационной индукционной системой "Исток А2" для слабослышащих обу-

чающихся. 
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Приложение 1 к рабочей программе дисциплины 

Фонд оценочных средств  

для проведения промежуточной аттестации обучающихся по дисциплине 

 

1 ПЕРЕЧЕНЬ КОМПЕТЕНЦИЙ И ЭТАПЫ ФОРМИРОВАНИЯ КОМПЕТЕНЦИЙ В ПРОЦЕССЕ 

ОСВОЕНИЯ ОПОП ВО 

 

Код и наименование компетенции Код и наименование инди-

каторов достижения компе-

тенции 

Этап формирования  

ПК-3 способность использовать со-

временные достижения науки и пе-

редовой технологии в научно-

исследовательских работах 

ПК-3.1 использует совре-

менные достижения науки и 

передовой технологии в 

научно-исследовательских 

работах 

3 

ПК-4 способность ставить задачи 

исследования, выбирать методы 

экспериментальной работы, интер-

претировать и представлять резуль-

таты научных исследований 

ПК-4.2 использует необхо-

димые методы и средства 

исследований 

 

3 

 

2 ОПИСАНИЕ ПОКАЗАТЕЛЕЙ И КРИТЕРИЕВ ОЦЕНИВАНИЯ КОМПЕТЕНЦИЙ НА  

РАЗЛИЧНЫХ ЭТАПАХ ИХ ФОРМИРОВАНИЯ, ОПИСАНИЕ ШКАЛ ОЦЕНИВАНИЯ 

 

2.1 Показатели и критерии оценивания компетенций 

Компетенция ПК-3 способность использовать современные достижения науки и передовой техно-

логии в научно-исследовательских работах. 

ИДК - ПК-3.1 использует современные достижения науки и передовой технологии в научно-

исследовательских работах. 

 
Планируемые результаты (по-

казатели оценивания) 

Критерии оценивания 

Ниже порого-

вого уровня 

(неудовл.) 

Пороговый уро-

вень 

(удовл.) 

Повышенный уро-

вень 

(хорошо) 

Высокий уровень 

(отлично) 

Не зачтено Зачтено 

Знать 

 

Знания: 

ПК-3.1/Зн.1 со-

временных до-

стижений науки 

и передовой 

технологии в 

области созда-

ния продуктов 

питания 

Отсутствие или 

фрагментарное 

знание совре-

менных до-

стижений 

науки и пере-

довой техно-

логии в обла-

сти создания 

продуктов пи-

тания 

Неполное зна-

ние современ-

ных достижений 

науки и передо-

вой технологии 

в области созда-

ния продуктов 

питания 

В целом сформиро-

вавшееся знание 

современных до-

стижений науки и 

передовой техноло-

гии в области со-

здания продуктов 

питания 

Сформировавшее-

ся знание совре-

менных достиже-

ний науки и пере-

довой технологии 

в области созда-

ния продуктов 

питания 

Уметь 

 

Умения: 

ПК-3.1/Ум.1 по-

лучать и обраба-

тывать научную 

информацию 

Отсутствие или 

фрагментарное 

умение полу-

чать и обраба-

тывать науч-

ную информа-

цию 

Неполное уме-

ние получать и 

обрабатывать 

научную ин-

формацию 

В целом сформиро-

вавшееся умение 

получать и обраба-

тывать научную 

информацию 

Сформировавшее-

ся умение полу-

чать и обрабаты-

вать научную ин-

формацию 

 Владеть 

 

Навыки: 

ПК-3.1/Вл.1 

Отсутствие или 

фрагментарное 

Неполное вла-

дение методами 

В целом сформиро-

вавшееся владение 

Сформировавшее-

ся владение мето-
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владения мето-

дами обработки 

информации при 

создании про-

дуктов питания 

владение мето-

дами обработ-

ки информа-

ции при созда-

нии продуктов 

питания 

обработки ин-

формации при 

создании про-

дуктов питания 

методами обработ-

ки информации при 

создании продуктов 

питания 

дами обработки 

информации при 

создании продук-

тов питания 

 

Компетенция ПК-4 способность ставить задачи исследования, выбирать методы эксперименталь-

ной работы, интерпретировать и представлять результаты научных исследований 

ИДК - ПК-4.2 использует необходимые методы и средства исследований 

 
Планируемые результаты 

(показатели оценивания) 

Критерии оценивания 

Ниже порогового 

уровня (неудовл.) 

Пороговый уро-

вень 

(удовл.) 

Повышенный уро-

вень 

(хорошо) 

Высокий уровень 

(отлично) 

Не зачтено Зачтено 

Знать 

 

Знания: 

ПК-4.2/Зн.1 ме-

тодов и средств 

исследований 

Отсутствие или 

фрагментарное 

знание средств и 

методов проведе-

ния научных ис-

следований разра-

батываемых про-

дуктов питания 

Неполное зна-

ние средств и 

методов прове-

дения научных 

исследований 

разрабатывае-

мых продуктов 

питания 

В целом сформиро-

вавшееся знание 

средств и методов 

проведения науч-

ных исследований 

разрабатываемых 

продуктов питания 

Сформировавшее-

ся  знание средств 

и методов прове-

дения научных 

исследований 

разрабатываемых 

продуктов пита-

ния 

Уметь 

 

Умения: 

ПК-4.2/Ум.1 

работать с со-

временной ис-

следовательской 

аппаратурой 

Отсутствие или 

фрагментарное 

умение работать с 

современной ана-

литической и ис-

следовательской 

аппаратурой 

Неполное уме-

ние работать с 

современной 

аналитической и 

исследователь-

ской аппарату-

рой 

В целом сформиро-

вавшееся  умение 

работать с совре-

менной аналитиче-

ской и исследова-

тельской аппарату-

рой 

Сформировавшее-

ся умение рабо-

тать с современ-

ной аналитиче-

ской и исследова-

тельской аппара-

турой 

 Владеть 

 

Навыки: 

ПК-4.2/Вл.1 ме-

тодами и сред-

ствами исследо-

ваний 

Отсутствие или 

фрагментарное 

владение методи-

кой проведение 

научных исследо-

ваний разрабаты-

ваемых продуктов 

питания 

Неполное вла-

дение методи-

кой проведение 

научных иссле-

дований разра-

батываемых 

продуктов пита-

ния 

В целом сформиро-

вавшееся владение 

методикой прове-

дение научных ис-

следований разра-

батываемых про-

дуктов питания 

Сформировавшее-

ся владение мето-

дикой проведение 

научных исследо-

ваний разрабаты-

ваемых продуктов 

питания 

 

2.2 Шкала оценивания компетенций. 

 Критерии оценки по 2-х балльной шкале 

 

Результат 

 зачета 

Критерии  

«зачтено»  

 

Обучающийся показал знания основных положений учебной дисциплины, 

умение решать конкретные практические задачи, предусмотренные рабочей 

программой, ориентироваться в рекомендованной справочной литературе, 

умеет правильно оценить полученные  результаты  расчетов или эксперимен-

та 

«не зачтено» При ответе обучающегося выявились существенные пробелы в знаниях ос-

новных положений учебной дисциплины, неумение  с помощью преподава-

теля получить правильное решение конкретной практической задачи из чис-

ла предусмотренных рабочей программой учебной дисциплины 
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3 ТИПОВЫЕ КОНТРОЛЬНЫЕ ЗАДАНИЯ  ИЛИ ИНЫЕ МАТЕРИАЛЫ, НЕОБХОДИМЫЕ ДЛЯ 

ОЦЕНКИ ЗНАНИЙ, УМЕНИЙ, НАВЫКОВ И (ИЛИ) ОПЫТА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ,  

ХАРАКТЕРИЗУЮЩИХ ЭТАПЫ ФОРМИРОВАНИЯ КОМПЕТЕНЦИЙ В ПРОЦЕССЕ  

ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Вопросы для зачета 

 

1. Структура, функции, технологическое и пищевое значение белков соединительных 

тканей. 

2. Биотехнологические процессы, происходящие в мясе под действием ферментов. 

3. Способы механической обработки мясного сырья при посоле. 

4. Теоретические основы направленных микробиологических процессов в мясе. 

5. Применение стартовых культур в производстве мясопродуктов. 

6. Определение функционально-технологических свойств мяса. 

7. Производство белкового стабилизатора. 

8. Роль ферментной обработки при создании мало- и безотходных технологий комплексной 

переработке мясного сырья. 

9. Ферментная обработка в улучшении функционально-технологических свойств мясного 

сырья. 

10. Определение пищевых добавок. Их группы по принципу функционального назначения. 

11. Особенности производства белкового стабилизатора. 

12. Особенности производства белково-жировых эмульсий. 

13. Особенности производства белково-коллагеновых эмульсий. 

14. Функционально-технологические свойства гидроколлоидов, применение их в 

технологии мясопродуктов. 

15. Роль пищевых фосфатов в улучшении функционально-технологических свойств 

мясного сырья. 

16. Стартовые культуры для формирования качества колбас. 

17. Особенности составления фарша для сырокопченых колбас.  

18. Основные принципы измельчения и посола мясного сырья при производстве 

реструктурированных мясных изделий. 

19. Пищевые и функциональные добавки, их роль в формировании структуры и развитии 

основных функционально-технологических свойств. 

20. Структуры рецептур цельномышечных и реструктурированных мясопродуктов, 

принципы их построения. 

21. Технологические особенности получения мясной эмульсии. 

22. Пищевые волокна. Препараты клетчатки. Физиологическая роль и применение в 

технологии мясопродуктов. 

23. Режимы и продолжительность созревания копченых колбас и штучных изделий. 

24. Использование биомодифицированного сырья в частных технологиях производства мя-

сопродуктов. 

25. Расширение объемов использования низкосортного сырья за счет ферментной 

деструкции соединительных белков. 

 

Тесты 

ПК-3 способность использовать современные достижения науки и передовой технологии в научно-

исследовательских работах 

ПК-3.1 использует современные достижения науки и передовой технологии в научно-

исследовательских работах 

 

1.  Приведите в соответствие технологические функции белков мяса: 

1) Белки мышечной ткани  1) эмульгаторы, стабилизаторы, водо- жиросвязывающие агенты 
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2) Соединительнотканные белки 2) гелеобразователи, влагосвязывающие агенты (после 

термообработки) 

2. Способы интенсификации созревания мяса (привести в соответствие) 

а) биологические           А) обработка протеолитическими ферментными препаратами  

б) механические  Б) отбивание, массирование, тумблирование 

в) физические        В) электростимуляция, УЗ-воздействие, избыточное давление 

г) химические        Г) введение под давлением воды, рассолов, газов, растворов фосфатов 

3. Функциональные добавки используют: 

       1 фосфаты                                        1 для повышения влагосвязывающей способности 

       2 нитритно-посолочную смесь      2 для стабилизации цвета мясного сырья  

       3 красители                                      3 для усиления цветности колбас 

4. . Соответствие ферментов с учетом классификации по происхождению (привести в соот-

ветствие) 

а) животного                   А) пепсин, трипсин, химотрипсин 

б) растительного             Б) папаин, фицин, бромелаин  

в) микробиального          В) мегатерин, протосубтилин 

5. В возникновении «аромата ветчинности» участвуют представители _____________ бак-

терий. (молочнокислых) 

6. Влага, удерживаемая в неразрушенных клетках за счет разности осмотического давления 

по обе стороны клеточных мембран 

а) осмотическая 

б) капиллярная 

г) избыточная 

7. Влага, которая заполняет поры и капилляры мяса и фарша 

а) осмотическая 

б) капиллярная 

г) избыточная 

8. В процессе автолиза протеолиз белков мяса происходит преимущественно под действием 

собственных протеаз, дайте название этим ферментам 

 а) катепсины 

б) коллагеназа 

в) мегатерин 

9. Накопление молочной кислоты при созревании мяса приводит к изменению  значения рН  

а) 5,2-5,6 

б) 7,2-7,4 

в) 2,3-3,5 

10. Привести в соответствие группы и факторы влияющие на качество получаемой мясной 

продукции: 

а) прижизненные факторы                          А) вид, возраст, порода, пол, упитанность живот-

ных, 

                                                                       анатомическое происхождение отруба; 

б) послеубойные биохимические и 

физико-химические факторы                     Б) автолитические и микробиологические измене-

ния,  

                                                                       окислительные процессы; 

в) технологические факторы                     В) условия транспортирования, предубойного 

                                                                      содержания животных; условия убоя и 

                                                                      первичной обработки; параметры холодильной 

                                                                 обработки и хранения мяса; условия посола, тепловой 

                                                                      обработки, копчения, сушки и др. 

11. Что такое «идеальный» или «эталонный» белок по шкале ФАО/ВОЗ? 

а) белок который легко подвергается гидролизу 
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б) белок растительного происхождения 

в) белок животного происхождения 

г) абстрактный белок, аминокислотный состав которого сбалансирован и идеально 

соответствует потребностям организма человека 
12. Белки, жиры, углеводы при полном окислении в организме человека выделяют 

различное количество тепловой энергии, которое приводится  в соответствие: 

а) 1 г усвояемых углеводов        А) 4 ккал или 16.7 кДж 

б) 1 г жиров                                  Б) 9.0 ккал или 37.7 кДж 

в) 1 г белков                                  В) 4.0 ккал или 16.7 кДж 

13. Белки, содержащие все ___________ аминокислоты, называют полноценными. 

14. Комплекс протеолитических ферментов катепсинов содержится в органеллах – 

_______________. (лизосомах) 

15. Соответствие пороков мяса 

а) PSE                          А) бледное, водянистое 

б) DFD                         Б) жесткое, сухое 

16. Целесообразность использования мяса с признаками PSE и DFD в сочетании с мясом 

NOR 

а) PSE             А) производство сырокопченых колбас, рубленых полуфабрикатов 

б) DFD                   Б) производство вареных колбас, соленых изделий 

17. Особенность коллагена, проколлагена и ретикулина является наличие аминокислоты 

а) оксипролина 

б) пролина 

в) глицина 

18. В процессе автолиза протеолиз белков происходит преимущественно под действием 

протеаз – ____________. (катепсинов) 

19. Порок мяса наиболее часто встречающийся у КРС после длительного стресса 

а) DFD 

б) PSE 

20. Порок мяса встречающийся преимущественно у свиней с малой подвижностью 

а) DFD 

б) PSE 

 

ПК-4 способность ставить задачи исследования, выбирать методы экспериментальной 

работы, интерпретировать и представлять результаты научных исследований 

ПК-4.2 использует необходимые методы и средства исследований 

1. По уровню эмульсионной способности белки мяса различных животных и птицы можно 

расположить в убывающей последовательности: 

1) говядина 

2) свинина 

3) мясо цыплят 

2. Экстрагирование мышечной ткани при определении фракционного состава ведут в сле-

дующей последовательности: 

а) 1. дистиллированной водой 

б) 2. солевым раствором Вебера 

в) 3. раствором гидроксида натрия с массовой долей 10 % 

3. По содержанию соединительнотканных белков в мясе виды животных можно располо-

жить в возрастающей последовательности: 

а)  мясо птицы  

б) свинина 

в) говядина 

г) конина 

4. Определение белка в мясе биуретовой реакцией осуществляют 
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а) методом титрования 

б) фотометрически 

в)  методом минерализации проб 

г)  методом хроматографии 

5. Какой белок является основным в соединительной ткани? 

а) эластин 

б) коллаген 

в) ретикулин 

6. Результатом применения эмульсий является формирование следующих характеристик 

готовых изделий (привести в соответствие) 

1) БЖЭ                         1) нежность, сочность  

2) БКЭ                          2) плотность, упругость 

7. В процессе обезвоживания при посоле в рассол переходят белки: 

а) водорастворимые 

б) белки стромы 

в) солерастворимые 

8. Денатурацией называется процесс: 

а) восстановление четвертичной структуры белка; 

б) разрушение нативной структуры белка; 

в) расщепление белка до аминокислот; 

г) взаимодействие белка с водой. 

9. Метод определения влаги, который основан на высушивании пробы продукта при темпе-

ратуре 103 – 150 С до постоянной массы и взвешивании пробы до и после высушивания это: 

а) – высушивание на приборе ВЧ; 

б) – высушивание в сушильном шкафу; 

в) – дистилляционный. 

10. При определении влагосвязывающей способности мяса, метод, основанный на выделе-

нии воды испытуемым образцом при легком его прессовании, сорбции выделившейся воды филь-

тровальной бумагой и определении количества отделившийся влаги по площади пятна, оставляе-

мого ею на фильтровальной бумаге это: 

а) - метод центрифугирования; 

б) – метод прессования; 

в) – метод фильтрования. 

11. Исследуемые продукты смешивают с песком в методе определения влаги для: 

а) – большей поверхности испарения и препятствия образования на поверхности ко-

рочки; 
б) – для увеличения массы; 

в) – для экстрагирования. 

 12. При определении влагосвязывающей способности мяса, метод, основанный на выделе-

нии жидкой фазы под действием центробежной силы из исследуемого объекта, находящегося в 

фиксированном положении это: 

а) - метод центрифугирования; 

б) – метод прессования; 

в) – метод фильтрования. 

13.  Метод, в основу которого положен анализ восприятия органов чувств человека это: 

а) – химический метод; 

б) – органолептический метод; 

в) – физический метод. 

14. Способность мясного фарша, которая определяется как разность между массовой долей 

влаги в фарше и количеством влаги, отделившейся в процессе термической обработки это: 

а) – влагоудерживающая способность; 

б) - влагосвязывающая способность; 
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б) - эмульгирующая способность. 

15. Метод, основанный на удалении органических веществ из навески анализируемого про-

дукта сжиганием и определении золы взвешиванием это: 

а) метод определения золы стандартным методом; 

б) метод определения нерастворимого в НСl остатка золы; 

в) метод определения щелочности золы. 

16. При фракционировании белков последовательно выделяют: 

а) саркоплазматические 

б) миофибриллярные 

в) белки стромы 

17. Сложная система, состоящая из гидратированных мышечных белков, мышечных воло-

кон, фрагментов миофибрилл, жировых клеток, капель жира, воды, соли, фосфатов и других ком-

понентов это мясная ____________.(эмульсия) 

18. Для эмульгирования характерно взаимодействие жир-белок-_____________.(вода) 

19. Способность мышечных белков образовывать эмульсию, не расслаивающуюся при хра-

нении и применении называется ____________ эмульсии. (стабильность) 

20. Способность фарша определяется как разность между содержанием жира в фарше и ко-

личеством жира, отделившегося в процессе термической обработки. __________ способ-

ность.(жироудерживающая) 

 

Активные и интерактивные формы обучения используемые при преподавании дисциплины, спо-

собствующие реализации у обучающихся навыков командной работы и т.д. 

 

 

Проведении занятий по дисциплине «Прикладная биотехнология в производстве мяса и 

мясных продуктов» в форме активного метода проходят лабораторные работы по принципу заня-

тий с элементами групповых дискуссий — это метод активного обучения, одна из организацион-

ных форм познавательной деятельности учащихся, позволяющая закрепить полученные ранее 

знания, восполнить недостающую информацию, сформировать умения решать проблемы, укре-

пить позиции, научить культуре ведения дискуссии. Такой метод используется при изучении тем: 

«Изучение технологии производства белково-жировых, белково-коллагеновых эмульсий», «Влияние 

функциональных добавок на свойства мясных продуктов». 

 

4 МЕТОДИЧЕСКИЕ МАТЕРИАЛЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ ПРОЦЕДУРЫ ОЦЕНИВАНИЯ 

ЗНАНИЙ, УМЕНИЙ, НАВЫКОВ И (ИЛИ) ОПЫТА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ, ХАРАКТЕРИЗУЮЩИХ 

ЭТАПЫ ФОРМИРОВАНИЯ КОМПЕТЕНЦИЙ 

 
Для оценивания знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности используется 2-х 

балльная шкала оценивания успеваемости обучающихся.  

По дисциплине формой итогового контроля является зачет.  

Процедура проведения зачета приведена в Положении о текущем контроле успеваемости и 

промежуточной аттестации. 

 


