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1. Цель освоения дисциплины 

 

Формирование у обучающихся знаний новых методов и навыков обработки 

мясного сырья формирование у обучающихся знаний новых методов и навыков 

обработки мясного сырья. 

 

 

2. Место дисциплины в структуре ОПОП ВО 

 

В соответствии с учебным планом по направлению подготовки 19.03.03 

Продукты питания животного происхождения дисциплина «Новые методы об-

работки сырья» относится к факультативным дисциплинам Блока 3. 

Для изучения данной дисциплины необходимы знания, умения и навыки, 

формируемые предшествующими дисциплинами: «Технология мяса и мясных 

продуктов», «Реология и текстурный анализ мяса и мясных продуктов Реология 

и текстурный анализ мяса и мясных продуктов», «Тара и упаковка в мясной от-

расли Тара и упаковка в мясной отрасли», «Химический состав мяса и мясных 

продуктов», «Методы исследования мяса и мясных продуктов» и ознакоми-

тельной и технологической практиками.  

Дисциплина «Новые методы обработки сырья» является базовой для изу-

чения следующих дисциплин, практик: «Технохимический контроль в мясной 

отрасли», «Технология производства мясных полуфабрикатов и быстрозаморо-

женных блюд», «Интенсивные технологии производства мясных деликатесных 

изделий», «Безотходные технологии производства мясных продуктов», «Техно-

логия производства мясных продуктов специального назначения», «Производ-

ственная практика: научно-исследовательская работа», «Преддипломная прак-

тика», «Защита выпускной квалификационной работы, включая подготовку к 

процедуре защиты и процедуру защиты». 

 

3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, 

соотнесенных с планируемыми результатами освоения ОПОП ВО 

 

Изучение данной дисциплины направлено на формирование у обучающих-

ся компетенции(ий), представленных в табл. 1 
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Таблица 1 

 

№ 

п/п 

Код  

компетенции  Содержание компетенции 
(или ее части) 

Индикаторы дости-
жения компетенций 

В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся долж-

ны: 

знать уметь владеть 

1 2 3 4 5 6 7 

1.  ПК-2 Способен управлять каче-

ством, безопасностью и 

прослеживаемостью про-

изводства продуктов пи-

тания животного проис-

хождения на автоматизи-

рованыых технологиче-

ских линиях 

ПК-2.1 – Анализиру-

ет свойства сырья и 

полуфабрикатов, 

влияющие на опти-

мизацию технологи-

ческого процесса и 

качество готовой 

продукции  

Обучающийся дол-

жен знать свойства 

сырья и полуфабри-

катов, влияющие на 

оптимизацию тех-

нологического про-

цесса и качество го-

товой продукции 

Обучающийся дол-

жен уметь анализи-

ровать свойства сы-

рья и полуфабрика-

тов, влияющие на 

оптимизацию тех-

нологического про-

цесса и качество го-

товой продукции  

Обучающийся дол-

жен владеть  навы-

ками анализа свой-

ства сырья и полу-

фабрикатов, влияю-

щие на оптимиза-

цию технологиче-

ского процесса и ка-

чество готовой про-

дукции 
ПК-2.3 – Пользуется 

методами контроля 

качества выполнения 

технологических 

операций производ-

ства продуктов пита-

ния животного про-

исхождения на авто-

матизированных тех-

нологических линиях  

Обучающийся дол-

жен знать методы 

контроля качества 

выполнения техно-

логических опера-

ций производства 

продуктов питания 

животного проис-

хождения на авто-

матизированных 

технологических 

линиях 

Обучающийся дол-

жен уметь пользо-

ваться методами 

контроля качества 

выполнения техно-

логических опера-

ций производства 

продуктов питания 

животного проис-

хождения на авто-

матизированных 

технологических 

линиях 

Обучающийся дол-

жен владеть  навы-

ками методами кон-

троля качества вы-

полнения техноло-

гических операций 

производства про-

дуктов питания жи-

вотного происхож-

дения на автомати-

зированных техно-

логических линиях  
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4. Объем, структура и содержание дисциплины  

 

 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 1 зачетная единица, 36 часов. 

Таблица 1 

Объем дисциплины 

 

Количество часов 

Всего 
в т.ч. по годам 

1 2 3 4 5 

Контактная работа – всего, в 

т.ч.: 
36    36  

аудиторная работа 4,1    4,1  

лекции -    -  

лабораторные -    -  

практические 4    4  

промежуточная аттестация 0,1    0,1  

контроль       

Самостоятельная работа 31,9    31,9  

Форма итогового контроля Зач.    Зач.  

Курсовой проект (работа) -    -  

 

Таблица 2 

Структура и содержание дисциплины «Новые методы обработки сырья» 

№ 

п/п 

Тема занятия. 

Содержание 

Н
ед

ел
я

 с
ем

ес
т
р

а
 Контактная  

работа 

Само-

стоя-

тельная 

работа 

Контроль 

знаний 

В
и

д
 з

а
н

я
т
и

я
 

Ф
о
р

м
а
 п

р
о
-

в
ед

ен
и

я
  

К
о
л

и
ч

ес
т
в

о
 

ч
а

со
в

 

К
о
л

и
ч

ес
т
в

о
 

ч
а

со
в

 

В
и

д
 

Ф
о
р

м
а
 

 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

4 год  

1.  Инфракрасный метод обработки сырья. 1.  ПЗ Т 2 12 ТК УО 

2.  Ультразвуковые методы обработки сырья. Ис-
пользования ионизирующих излучений. 

2.  
ПЗ Т 

2 12 РК УО 

3.  

Выходной контроль 
     

0,

1  
7,9 ВыхК Зач. 

 Итого:       4,1 31,9     

 
Примечание: 

Условные обозначения: 

Виды аудиторной работы: Л – лекция, ПЗ – практическое занятие. 

Формы проведения занятий: , Т – лекция/занятие, проводимое в традиционной форме, В – 

лекция-визуализация, ПК - пресс-конференция. 

Виды контроля: ВК – входной контроль, ТК – текущий контроль, РК – рубежный контроль, 

ВыхК – выходной контроль. 

Форма контроля: УО – устный опрос, ПО – письменный опрос, Зач. – зачет. 
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5. Образовательные технологии 

 

Организация занятий по дисциплине «Новые методы обработки сырья» 

проводится по следующим видам учебной работы: практические занятия, 

текущий контроль. 

Реализация компетентностного подхода в рамках направления подготовки 

19.03.03 Продукты питания животного происхождения предусматривает 

использование в учебном процессе активных и интерактивных форм 

проведения занятий в сочетании с внеаудиторной работой для формирования и 

развития профессиональных навыков обучающихся.  

Целью практических занятий является выработка практических навыков 

работы с научно-технической информацией в рассматриваемой отрасли.  

Для достижения этих целей используются как традиционные формы работы 

– решение задач, так и интерактивные методы – групповая работа, анализ 

конкретных ситуаций.  

Метод анализа конкретной ситуации в наибольшей степени соответствует 

задачам высшего образования. Он более, чем другие методы, способствует 

развитию у обучающихся изобретательности, умения решать проблемы с 

учетом конкретных условий и при наличии фактической информации. 

Самостоятельная работа охватывает проработку обучающимися отдель-

ных вопросов теоретического курса. 

Самостоятельная работа осуществляется в индивидуальном и групповом 

формате. Самостоятельная работа выполняется обучающимися на основе учеб-

но-методических материалов дисциплины (приложение 2). Самостоятельно 

изучаемые вопросы курса включаются в вопросы выходного контроля. 

 

6. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

 

а) основная литература (библиотека СГАУ) 

№ 

п/

п 

Наименование, ссылка для     

электронного доступа или кол-во 

экземпляров в библиотеке 

Автор(ы) 

Место 

издания, 

издатель-

ство, год 

Исполь-

зуется 

при изу-

чении 

разделов 

(из п. 4, 

таб. 3) 

1 2 3 4 5 

1 Современные технологии производства и 
переработки мяса птицы: учебное посо-
бие. https://e.lanbook.com/book/13520 2 

Г. В. Гуринович, 

И. С. Патракова. 

Кемерово: 
КемГУ, 
2019 

1-5 

2 Товароведение, технология и эксперти-

за пищевых продуктов животного про-

Чебакова, Г. В. 

 

Москва : 

НИЦ ИН-

1-5 

https://e.lanbook.com/book/135202
https://e.lanbook.com/book/135202
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б) дополнительная литература  

 

в) ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» 

1. Федеральный центр информационно-образовательный ресурсов // Элек-

тронный ресурс [Режим доступа: свободный] http://fcior.edu.ru/  

2. Единое окно доступа к образовательным ресурсам // Электронный ресурс 

[Режим доступа: свободный] http://window.edu.ru/  

3. Федеральная университетская компьютерная сеть России // Электронный 

ресурс [Режим доступа: свободный] http://www.runnet.ru/  

исхождения: учебное посо-

биеhttps://new.znanium.com/catalog/prod

uct/1046393 0 

 ФРА-М, 

2019. 

№ 

п/

п 

Наименование, ссылка для     элек-

тронного доступа или кол-во экзем-

пляров в библиотеке 

Автор(ы) 

Место из-

дания, из-

дательство, 

год 

Использу-

ется при 

изучении 

разделов 

(из п. 4, 

таб. 3) 

1 2 3 4 5 

1. 1 Концепция НАССР на малых и средних 

предприятиях + CD 

http://e.lanbook.com/book/74678 

Л.В. Донченко, 
Е.А. Ольховатов 

СПб.: 
Лань, 2016 

4-5  

2.  Немецко-русский словарь по мясной про-
мышленности: Deutsch-Russisches Wor 
terbuch fur Fleischindustrie 
https://eianbook.com/book/58736. 

Л.В. Антипова, 
Т.Б. Рехвиашви-
ли, В.В. Пряниш-

ников 

Санкт- Пе-
тербург: 
ГИОРД, 
2013 

3-4  

3.  Основы научных исследований 

http://eianbook.com/book/56264 

И.Н.Кузнецов М.: Даш-

ков и К, 

2014 

1-5  

4.  Основные принципы переработки сырья 
растительного, животного, микробиологи-

ческого происхождения и рыбы. В 2-х ча-
стях. Часть 1. Переработка сырья живот-
ного происхождения и рыбы 
http://eianbook.com/book/4610 

С.Б. Васильева, 
Н.И. Давыденко, 

О.В. Жукова 

Кемерово: 
КемТИПП, 
2008 

1-5  

5. 2 Осмотические явления в пищевых про-

дуктах. Посол рыбы и мяса https: 

//e.lanbook.com/book/70959 

В.Е. Куцакова, 
С.В. Фролов 

Санкт- Пе-
тербург: 
НИУ ИТ-
МО, 2014 

4 

6.  Процессы и аппараты пищевой техноло-

гии 

http://eianbook.com/book/50164 

С.А. Бредихин, 
А.С. Бредихин, 

В.Г. Жуков, Ю.В. 
Космодемьянски 

СПб.: Лань, 
2014 

3-5 

7.  Технологическое оборудование молоч-
ной, мясной промышленности. 
https://eianbook.com/book/91631 

Б.Л. Николаев, 

Л.К. Николаев 

Санкт- Пе-
тербург: 
ГИОРД, 

2016. 

2-3 

8.  Целесообразность употребления сыровя-
леных продуктов из говядины: методиче-
ские рекомендации 

https://eianbook.com/book/71210 

О.А. Ковалева, 
Е.М. Здрабова 

Орел: 
ОрелГАУ, 
2014 

3-5 

http://fcior.edu.ru/
http://window.edu.ru/
http://www.runnet.ru/
https://new.znanium.com/catalog/product/1046393%200
https://new.znanium.com/catalog/product/1046393%200
http://e.lanbook.com/book/74678
https://e.lanbook.com/book/58736
http://e.lanbook.com/book/56264
http://e.lanbook.com/book/4610
https://e.lanbook.com/book/70959
https://e.lanbook.com/book/70959
http://e.lanbook.com/book/50164
https://e.lanbook.com/book/91631
https://eianbook.com/book/71210
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4. Каталог учебников, оборудования, электронных ресурсов // Электронный 

ресурс [Режим доступа: свободный] http://ndce.edu.ru/ 

5. Госты и стандарты / Электронный ресурс [Режим доступа: свободный] 

https://standartgost.ru/ 

 

г) информационные справочные системы и профессиональные базы 

данных 

Для пользования стандартами и нормативными документами рекоменду-

ется применять информационные справочные системы и профессиональные ба-

зы данных, доступ к которым организован библиотекой университета через ло-

кальную вычислительную сеть. 

Для пользования электронными изданиями рекомендуется использовать 

следующие информационные справочные системы и профессиональные базы 

данных: 

1. Научная библиотека университета http://www.sgau.ru/biblioteka/ . 

Базы данных содержат сведения обо всех видах литературы, поступаю-

щей в фонд библиотеки. Более 1400 полнотекстовых документов (учебники, 

учебные пособия и т.п.). Доступ - с любого компьютера, подключенного к сети 

Интернет. 

2. Электронная библиотечная система «Лань» http://e.lanbook.com. 

Электронная библиотека издательства «Лань» - ресурс, включающий в 

себя, как электронные версии книг издательства «Лань», так и коллекции пол-

нотекстовых файлов других российских издательств. После регистрации с ком-

пьютера университета - доступ с любого компьютера, подключенного к сети 

Интернет. 

3. «Университетская библиотека ONLINE» http://www.biblioclub.ru. 

Электронно-библиотечная система, обеспечивающая доступ к книгам, 

конспектам лекций, энциклопедиям и словарям, учебникам по различным обла-

стям научных знаний, материалам по экспресс-подготовке к экзаменам. После 

регистрации с компьютера университета - доступ с любого компьютера, под-

ключенного к сети Интернет. 

4. Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU. http://elibrary.ru. 

Российский информационный портал в области науки, медицины, техно-

логии и образования. На платформе аккумулируются полные тексты и рефера-

ты научных статей и публикаций. Доступ с любого компьютера, подключенно-

го к сети Интернет. Свободная регистрация. 

5. Информационная система «Единое окно доступа к образовательным 

ресурсам». http: //window.edu.ru. 

Информационная система предоставляет свободный доступ к каталогу 

образовательных Интернет-ресурсов и полнотекстовой электронной учебно-

методической библиотеке для общего и профессионального образования. До-

ступ с любого компьютера, подключенного к сети Интернет. 

6. Профессиональная база данных «Техэксперт». 

http://ndce.edu.ru/
https://standartgost.ru/
http://www.sgau.ru/biblioteka/
http://e.lanbook.com/
http://www.biblioclub.ru/
http://elibrary.ru/
http://window.edu.ru/
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Современные, профессиональные справочные базы данных, содержащие 

нормативно-правовую, нормативно-техническую документацию и уникальные 

сервисы. 

7. Поисковые интернет-системы Яндекс, Rambler, Google и др. 

д) информационные технологии, используемые при осуществлении об-

разовательного процесса: 

К информационным технологиям, используемым при осуществлении об-

разовательного процесса по дисциплине, относятся: 

- персональные компьютеры, посредством которых осуществляется до-

ступ к информационным ресурсам и оформляются результаты самостоятельной 

работы; 

- проекторы и экраны для демонстрации слайдов мультимедийных лек-

ций; 

- активное использование средств коммуникаций (электронная почта, те-

матические сообщества в социальных сетях и т.п.). 

 

программное обеспечение 

 

 

№ 

п/п 

Наименование раздела учеб-

ной дисциплины (модуля) 
Наименование программы 

Тип программы (рас-

четная, обучающая, 

контролирующая) 

1 2 3 4 

1 Все темы дисциплины Microsoft Office 365 Pro Plus Open 

Students Shared Server All Lng SubsVL 

OLV NL lMth Acdmc Stdnt w/Faculty 

Реквизиты подтверждающего доку-

мента: Предоставление неисключи-

тельных прав на ПО:  

DsktpEdu ALNG LicSAPk OLV Е 1Y 

Acdmc Ent. Лицензиат-ООО «КОМ-

ПАРЕКС», г. Саратов. 

Контракт № А-032 на передачу неис-

ключительных (пользовательских) прав 

на программное обеспечение от 

23.12.2019 г. 

Вспомогательная 

2  Все темы дисциплины Microsoft Office 

Реквизиты подтверждающего доку-

мента: Предоставление неисключи-

тельных прав на ПО: DsktpEdu ALNG 

LicSAPk OLV E 1Y Acdmc Ent. Лицен-

зиат - ООО «КОМПАРЕКС», г. Сара-

тов. Сублицензионный договор № 

201201/КЛ/Л/44-208 на передачу неис-

ключительных прав на программы для 

ЭВМ с конечным пользователем по 

адресу: г. Саратов, ул. Советская, 60 от 

01.12.2020 г. 

Вспомогательная 

 

7. Материально-техническое обеспечение дисциплины (модуля) 
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Для проведения занятий семинарского типа, групповых и индивидуаль-

ных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации необходи-

мы помещения с меловыми или маркерными досками, достаточным количе-

ством посадочных мест и освещенностью. Для использования медиаресурсов 

необходимы проектор, экран, компьютер или ноутбук, по возможности - ча-

стичное затемнение дневного света. 

Для выполнения практических работ имеется лаборатория 105, оснащен-
ная необходимым комплектом специализированной мебели, меловой дос-
кой, экраном, комплектом мультимедийного оборудования. Помещения для 

самостоятельной работы обучающихся помещения №124, № 109  оснащены 

компьютерной техникой с возможностью подключения к сети «Интернет» и 

обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду 

университета. 

 

8. Оценочные материалы  

 

Оценочные материалы, сформированные для проведения текущего кон-

троля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся по дисциплине 

«Новые методы обработки сырья» разработан на основании следующих доку-

ментов: 

- Федерального закона Российской Федерации от 29.12.2012 N 273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации» (с изменениями и дополнениями); 

- приказа Минобрнауки РФ от 05.04.2017 № 301 «Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образователь-

ным программам высшего образования – программам бакалавриата, програм-

мам специалитета, программам магистратуры»; 

Оценочные материалы представлены в приложении 1 к рабочей программе 

дисциплины и включают в себя: 

- перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процес-

се освоения образовательной программы; 

- описание показателей и критериев оценивания компетенций на раз-

личных этапах их формирования, описание шкал оценивания; 

- типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 

оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующие 

этапы формирования компетенций в процессе освоения образовательной про-

граммы; 

- методические материалы, определяющие процедуры оценивания зна-

ний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы 

формирования компетенций. 

 

9. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы 
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Перечень учебно-методического обеспечения самостоятельной работы 

представлено в приложении 2 к рабочей программе по дисциплине «Новые ме-

тоды обработки сырья».  

 

 

10. Методические указания для обучающихся по изучению дисци-

плины «Введение в профессию».  

 

Методические указания по изучению дисциплины «Новые методы обра-

ботки сырья» включают в себя: 

1. Новые методы обработки сырья: учебно-методическое пособие для 

выполнения практических занятий для направления подготовки 19.03.03 

Продукты питания животного происхождения / Сост.: Курако У.М.// ФГБОУ 

ВО «Саратовский ГАУ». – Саратов, 2021. – 89 с. 

 

 

Рассмотрено и утверждено на заседании 

кафедры «Технология производства и пе-

реработки продукции животноводства» 

«21» мая 2021 года (протокол № 20). 

 
 

 
 

 


