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1 Цель и задачи освоения дисциплины 
 

Целью освоения дисциплины «Технология специализированных мясных продуктов» 

являются приобретение студентами углубленных теоретических знаний и практического 

навыка в области биологии и физиологии питания, технологии производства функциональ-

ных, лечебно-профилактических и специальных продуктов на основе мясного сырья с эле-

ментами введения обогащающих, биологически активных ингредиентов и научное обосно-

вание рецептур и нутриентно- технологические требования к составу и качеству готового 

продукта. 

Задачи дисциплины 

- реализовывать способность оптимизировать и корректировать рецептурно-

компонентные и технологические решения и улучшать качество продуктов здорового пита-

ния. 

 

2 Перечень планируемых результатов по дисциплине, соотнесенных с 

планируемыми результатами освоения образовательной программы 

ОПОП ВО 
 

В результате освоения дисциплины формируются следующие компетенции: 

ПК-7 – Способен оптимизировать и корректировать рецептурно-компонентные и тех-

нологические решения и улучшать качество продуктов здорового питания. 

Планируемые результаты освоения профессиональных компетенций соответствуют 

профессиональной деятельности выпускников и определены на основе анализа требований к 

профессиональным компетенциям, предъявляемых к выпускникам на рынке труда. 

 

3 Место дисциплины в структуре ОПОП ВО 
 

 «Технология специализированных мясных продуктов» является дисциплиной вариа-

тивной части формируемой участниками образовательных отношений ОПОП ВО дисципли-

ны по направлению подготовки 35.03.07 Технология производства и переработки сельскохо-

зяйственной продукции, направленность «Технология хранения и переработки сельскохозяй-

ственной продукции».  

 

4 Объем дисциплины (108 часов, 3 зачетных единиц) 

Вид учебной работы 
Объем часов 

очная заочная 

Контактная работа 

в том числе: 

– аудиторная по видам учебных занятий 

              52 

 

51 

14 

 

13 

– лекции 28 4 

– лабораторные  22 8 

– практические - - 

– внеаудиторные 1 1 

зачет 1 1 

Самостоятельная работа, в том числе 57 95 

– прочие виды самостоятельной работы – – 

Всего по дисциплине 108 108 

в том числе в форме практической подготовки    
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5 Содержание дисциплины  
 

По итогам изучаемого курса обучающиеся получает зачет. Дисциплина изучается на 3 

курсе, в 5 семестре по очной и заочной форме обучения. 

 

Содержание и структура дисциплины по очной форме обучения 

 

№ 

п

/

п 

Тема. 

Основные вопросы 

Ф
о

р
м

и
р

у
ем

ы
е
 к

о
м

п
е
т
е
н

-

ц
и

и
 

С
ем

ес
т
р

 

Виды учебной работы, включая  

самостоятельную работу студентов 

и трудоемкость (в часах)  

Лек

ции 

в том 

числе в 

форме 

прак-

тиче-

ской 

подго-

товки 

Прак-

тиче-

ские 

заня-

тия 

в том 

числе в 

форме 

прак-

тиче-

ской 

подго-

товки 

Ла-

бора-

тор-

ные 

заня-

тия 

в том 

числе в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки* 

Са-

мо-

стоя-

тель-

ная 

рабо-

та 
           

1 

Тема лекции 1 Прин-

ципы здорового пи-

тания 

1. Особенности рацио-

на современного чело-

века. 

2. Основные принципы 

здорового питания.  

3. Классификация 

продуктов питания. 

ПК-7 5 4    -  8 

2 

Тема лекции 2: Об-

щая система оценки 

пищевого статуса и 

структуры питания 

людей 

Вопросы: 

1. Социально-

гигиенический мони-

торинг 

2. Выбор обогащаемо-

го продукта 

3. Выбор пищевой до-

бавки 

4. Основные этапы 

проектирования рецеп-

тур продуктов с задан-

ными свойствами 

ПК-7 5 2    4  9 

3 

Тема лекции 3: 

Биологические функ-

ции основных пище-

вых веществ 

Вопросы: 

1. Биологические 

функции белка  

2. Характеристика ли-

пидов 

3.Расчет пищевой и 

энергетической ценно-

сти пищевого продукта 

ПК-7 5 4    4  10 
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№ 

п

/

п 

Тема. 

Основные вопросы 

Ф
о

р
м

и
р

у
ем

ы
е
 к

о
м

п
е
т
е
н

-

ц
и

и
 

С
ем

ес
т
р

 

Виды учебной работы, включая  

самостоятельную работу студентов 

и трудоемкость (в часах)  

Лек

ции 

в том 

числе в 

форме 

прак-

тиче-

ской 

подго-

товки 

Прак-

тиче-

ские 

заня-

тия 

в том 

числе в 

форме 

прак-

тиче-

ской 

подго-

товки 

Ла-

бора-

тор-

ные 

заня-

тия 

в том 

числе в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки* 

Са-

мо-

стоя-

тель-

ная 

рабо-

та 
           

4. Рекомендуемые со-

держания пищевых 

веществ 

5.Базы программного 

обеспечения для авто-

матизированной опти-

мизации рецептуры 

4 

Тема лекции 4: Обо-

гащающие компо-

ненты продуктов 

здорового питания 

Вопросы: 

1. Классификация и 

роль биологически ак-

тивных компонентов в 

питании человека 

2. Обогащающие ком-

поненты продуктов 

здорового и функцио-

нального питания на 

основе мясного сырья 

ПК-7 5 4    4  10 

5 

Тема лекции 5: Ис-

пользование нетра-

диционных видов 

мясного сырья в про-

изводстве продуктов 

здорового питания 

Вопросы: 

1.Качественные харак-

теристики конины, 

биологическая цен-

ность и диетические 

характеристики 

2. Качественные ха-

рактеристики конины, 

биологическая цен-

ность и диетические 

характеристики 

3. Диетические харак-

теристика мяса кроли-

ков 

4.Диетические харак-

теристики мяса страу-

сов 

ПК-7 5 8    4  10 

6 
Тема лекции 6: Тех-

нологии производства 
ПК-7 5 6    6  10 
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№ 

п

/

п 

Тема. 

Основные вопросы 

Ф
о

р
м

и
р

у
ем

ы
е
 к

о
м

п
е
т
е
н

-

ц
и

и
 

С
ем

ес
т
р

 

Виды учебной работы, включая  

самостоятельную работу студентов 

и трудоемкость (в часах)  

Лек

ции 

в том 

числе в 

форме 

прак-

тиче-

ской 

подго-

товки 

Прак-

тиче-

ские 

заня-

тия 

в том 

числе в 

форме 

прак-

тиче-

ской 

подго-

товки 

Ла-

бора-

тор-

ные 

заня-

тия 

в том 

числе в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки* 

Са-

мо-

стоя-

тель-

ная 

рабо-

та 
           

специальных продук-

тов питания на основе 

мясного сырья 

Вопросы: 

1.Специфика техноло-

гических процессов 

производстве детских 

продуктов питания на 

основе мясного сырья 

2. Специфики техно-

логических процессов 

производства продук-

тов с заданными свой-

ствами и составами. 

 Итого   28    22  57 

*Содержание практической подготовки представлено в приложении к рабочей про-

грамме дисциплины. 

 

Содержание и структура дисциплины по заочной форме обучения 

№ 

п

/

п 

Тема. 

Основные вопросы 

Ф
о

р
м

и
р

у
ем

ы
е
 к

о
м

п
е
т
е
н

ц
и

и
 

С
ем

ес
т
р

 

Виды учебной работы, включая  

самостоятельную работу студентов 

и трудоемкость (в часах)  

Лек

ции 

в том 

числе в 

форме 

прак-

тиче-

ской 

подго-

товки 

Прак-

тиче-

ские 

заня-

тия 

в том 

числе в 

форме 

прак-

тиче-

ской 

подго-

товки 

Ла-

бора-

тор-

ные 

заня-

тия 

в том 

числе в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки* 

Са-

мо-

стоя-

тель-

ная 

рабо-

та 

           

1 

Тема лекции 1 

Принципы здорово-

го питания 

Вопросы: 

1. Особенности ра-

циона современного 

человека. 

2. Основные прин-

ципы здорового пи-

тания.  

3. Классификация 

продуктов питания. 

ПК-7 5 –    –  30 

2 
Тема лекции 2: 

Общая система 
ПК-7 5 2    4  20 
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№ 

п

/

п 

Тема. 

Основные вопросы 

Ф
о

р
м

и
р

у
ем

ы
е
 к

о
м

п
е
т
е
н

ц
и

и
 

С
ем

ес
т
р

 

Виды учебной работы, включая  

самостоятельную работу студентов 

и трудоемкость (в часах)  

Лек

ции 

в том 

числе в 

форме 

прак-

тиче-

ской 

подго-

товки 

Прак-

тиче-

ские 

заня-

тия 

в том 

числе в 

форме 

прак-

тиче-

ской 

подго-

товки 

Ла-

бора-

тор-

ные 

заня-

тия 

в том 

числе в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки* 

Са-

мо-

стоя-

тель-

ная 

рабо-

та 

           

оценки пищевого 

статуса и структу-

ры питания людей 

Вопросы: 

1. Социально-

гигиенический мо-

ниторинг 

2. Выбор обогащае-

мого продукта 

3. Выбор пищевой 

добавки 

4. Основные этапы 

проектирования ре-

цептур продуктов с 

заданными свой-

ствами 

3 

Тема лекции 3: 

Технологии произ-

водства специальных 

продуктов питания 

на основе мясного 

сырья 

Вопросы: 

1.Специфика техно-

логических процес-

сов производстве 

детских продуктов 

питания на основе 

мясного сырья 

2. Специфики техно-

логических процес-

сов производства 

продуктов с задан-

ными свойствами и 

составами. 

ПК-7 5 2 –   4  45 

 Итого   4    8  95 

*Содержание практической подготовки представлено в приложении к рабочей про-

грамме дисциплины. 

 

6 Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной 

работы обучающихся по дисциплине  
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Методические указания (для самостоятельной работы) 

1. Технология мясных продуктов функционального и специального назначения: 

метод. рекомендации по выполнению самостоятельной работы / сост. С.В. Патиева, А.М. Па-

тиева. – Краснодар : КубГАУ, 2020. – 37   с. 

https://edu.kubsau.ru/file.php/116/MR_SR_TEKHNOLOGIJA_MJASNYKH_PRODUKTOV_FU

NKCIONALNOGO_I_SPECIALNOGO_NAZNACHENIJA_578200_v1_.PDF  
 

7 Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттеста-

ции 
 

7.1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе осво-

ения ОПОП ВО 

Номер семестра* Этапы формирования компетенций по дисциплинам,  

практикам в процессе освоения ОПОП ВО 

ПК-7 Способен оптимизировать и корректировать рецептурно-компонентные и тех-

нологические решения и улучшать качество продуктов здорового питания 

4 Учебная практика, в том числе технологическая 

5 Основные принципы организации здорового питания населения РФ 

5 Технология функциональных продуктов питания 

5 Технология специализированных мясных продуктов  

5 Биотехнология функциональных продуктов питания 

8 Преддипломная практика 

8 Выполнение и защита выпускной квалификационной работы 

* номер семестра соответствует этапу формирования компетенции 

 

7.2 Описание показателей и критериев оценивания компетенций на 

различных этапах их формирования, описание шкалы оценивания 
 

Планируе-

мые резуль-

таты освое-

ния компе-

тенции 

Уровень освоения 

Оценоч-

ное 

средство 

неудовлетвори-

тельно 

(минимальный не 

достигнут) 

удовлетвори-

тельно 

(минимальный 

пороговый) 

хорошо 

(средний) 

отлично 

(высокий) 

ПК-7 Способен оптимизировать и корректировать рецептурно-компонентные и тех-

нологические решения и улучшать качество продуктов здорового питания 
ПК-7.1.  

Проводит 

оптимиза-

цию и кор-

рекцию ре-

цептурно-

компонент-

ных решений 

в технологии 

продуктов 

здорового 

питания 

 

Уровень зна-

ний ниже ми-

нимальных 

требований, 

имели место 

грубые ошиб-

ки. 

При решении 

стандартных 

задач не про-

демонстриро-

ваны основные 

умения, имели 

место грубые 

ошибки, не 

продемонстри-

рованы базо-

Минимально 

допустимый 

уровень зна-

ний, допущено 

много негру-

бых ошибок. 

Продемонстри-

рованы основ-

ные умения, 

решены типо-

вые задачи. 

Имеется мини-

мальный набор 

навыков для 

решения стан-

дартных задач 

с некоторыми 

Уровень зна-

ний в объеме, 

соответствую-

щем программе 

подготовки, 

допущено не-

сколько негру-

бых ошибок. 

Продемонстри-

рованы все ос-

новные умения, 

решены все 

основные зада-

чи с негрубыми 

ошибками, 

продемонстри-

рованы базо-

Уровень знаний 

в объеме, соот-

ветствующем 

программе под-

готовки, без 

ошибок. Про-

демонстриро-

ваны все ос-

новные умения, 

решены все 

основные зада-

чи с отдельны-

ми несуще-

ственными 

недочетами, 

Продемонстри-

рованы навыки 

Тестовые 

задания, 

реферат 

задания 

https://edu.kubsau.ru/file.php/116/MR_SR_TEKHNOLOGIJA_MJASNYKH_PRODUKTOV_FUNKCIONALNOGO_I_SPECIALNOGO_NAZNACHENIJA_578200_v1_.PDF
https://edu.kubsau.ru/file.php/116/MR_SR_TEKHNOLOGIJA_MJASNYKH_PRODUKTOV_FUNKCIONALNOGO_I_SPECIALNOGO_NAZNACHENIJA_578200_v1_.PDF
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Планируе-

мые резуль-

таты освое-

ния компе-

тенции 

Уровень освоения 

Оценоч-

ное 

средство 

неудовлетвори-

тельно 

(минимальный не 

достигнут) 

удовлетвори-

тельно 

(минимальный 

пороговый) 

хорошо 

(средний) 

отлично 

(высокий) 

вые навыки 

проводить оп-

тимизацию и 

коррекцию ре-

цептурно-

компонентных 

решений в тех-

нологии про-

дуктов здоро-

вого питания 

 

недочетами 

проводить оп-

тимизацию и 

коррекцию ре-

цептурно-

компонентных 

решений в тех-

нологии про-

дуктов здоро-

вого питания 

  

вые навыки 

при решении 

стандартных 

задач прово-

дить оптимиза-

цию и коррек-

цию рецептур-

но-

компонентных 

решений в тех-

нологии про-

дуктов здоро-

вого питания 

 

при решении 

нестандартных 

задач прово-

дить оптимиза-

цию и коррек-

цию рецептур-

но-

компонентных 

решений в тех-

нологии про-

дуктов здоро-

вого питания 

 

ПК-7.2.  

Проводит 

оптимиза-

цию и кор-

ректировку 

технологиче-

ских реше-

ний произ-

водства про-

дуктов пита-

ния 

 

Уровень зна-

ний ниже ми-

нимальных 

требований, 

имели место 

грубые ошиб-

ки. 

При решении 

стандартных 

задач не про-

демонстриро-

ваны основные 

умения, имели 

место грубые 

ошибки, не 

продемонстри-

рованы базо-

вые навыки 

проводить оп-

тимизацию и 

корректировку 

технологиче-

ских решений 

производства 

продуктов пи-

тания 

 

Минимально 

допустимый 

уровень зна-

ний, допущено 

много негру-

бых ошибок. 

Продемонстри-

рованы основ-

ные умения, 

решены типо-

вые задачи. 

Имеется мини-

мальный набор 

навыков для 

решения стан-

дартных задач 

с некоторыми 

недочетами 

проводить оп-

тимизацию и 

корректировку 

технологиче-

ских решений 

производства 

продуктов пи-

тания 

 

Уровень зна-

ний в объеме, 

соответствую-

щем программе 

подготовки, 

допущено не-

сколько негру-

бых ошибок. 

Продемонстри-

рованы все ос-

новные умения, 

решены все 

основные зада-

чи с негрубыми 

ошибками, 

продемонстри-

рованы базо-

вые навыки 

при решении 

стандартных 

задач прово-

дить оптимиза-

цию и коррек-

тировку техно-

логических 

решений про-

изводства про-

дуктов питания 

 

Уровень знаний 

в объеме, соот-

ветствующем 

программе под-

готовки, без 

ошибок. Про-

демонстриро-

ваны все ос-

новные умения, 

решены все 

основные зада-

чи с отдельны-

ми несуще-

ственными 

недочетами, 

Продемонстри-

рованы навыки 

при решении 

нестандартных 

задач прово-

дить оптимиза-

цию и коррек-

тировку техно-

логических ре-

шений произ-

водства про-

дуктов питания 

 

 

ПК-7.3 

 Проводит 

улучшение 

качества 

продуктов 

здорового 

питания 

 

Уровень зна-

ний ниже ми-

нимальных 

требований, 

имели место 

грубые ошиб-

ки. 

При решении 

Минимально 

допустимый 

уровень зна-

ний, допущено 

много негру-

бых ошибок. 

Продемонстри-

рованы основ-

Уровень зна-

ний в объеме, 

соответствую-

щем программе 

подготовки, 

допущено не-

сколько негру-

бых ошибок. 

Уровень знаний 

в объеме, соот-

ветствующем 

программе под-

готовки, без 

ошибок. Про-

демонстриро-

ваны все ос-
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Планируе-

мые резуль-

таты освое-

ния компе-

тенции 

Уровень освоения 

Оценоч-

ное 

средство 

неудовлетвори-

тельно 

(минимальный не 

достигнут) 

удовлетвори-

тельно 

(минимальный 

пороговый) 

хорошо 

(средний) 

отлично 

(высокий) 

стандартных 

задач не про-

демонстриро-

ваны основные 

умения, имели 

место грубые 

ошибки, не 

продемонстри-

рованы базо-

вые навыки 

проводить 

улучшение ка-

чества продук-

тов здорового 

питания 

 

ные умения, 

решены типо-

вые задачи. 

Имеется мини-

мальный набор 

навыков для 

решения стан-

дартных задач 

с некоторыми 

недочетами 

проводить 

улучшение ка-

чества продук-

тов здорового 

питания 

  

Продемонстри-

рованы все ос-

новные умения, 

решены все 

основные зада-

чи с негрубыми 

ошибками, 

продемонстри-

рованы базо-

вые навыки 

при решении 

стандартных 

задач прово-

дить улучше-

ние качества 

продуктов здо-

рового питания 

 

новные умения, 

решены все 

основные зада-

чи с отдельны-

ми несуще-

ственными 

недочетами, 

Продемонстри-

рованы навыки 

при решении 

нестандартных 

задач прово-

дить улучше-

ние качества 

продуктов здо-

рового питания 

 

 

7.3 Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оцен-

ки знаний, умений, навыков и опыта деятельности, характеризующих этапы формиро-

вания компетенций в процессе освоения ОПОП ВО 

 

ПК-7 Способен оптимизировать и корректировать рецептурно-компонентные и 

технологические решения и улучшать качество продуктов здорового питания 

 

Задания для контрольной работы 

1.Дайте определение функциональным продуктам питания. 

2. Дайте определение продуктам питания специального назначения. 

3. Какие общие технологические требования предъявляются к производству продук-

тов функционального и специального назначения? 

4.Как технологически возможно регулирования энергетическую ценность готовой 

продукции на основе сырья животного и растительного происхождения? 

5.Какие используются технологические особенности производства продукции с за-

данной пищевой ценностью? 

6. Использование соевых белков в технологии производства продуктов функциональ-

ного и специального назначения. 

7. Какие функционально- технологические характеристики соевых белков используют 

в технологии производства продуктов специального и функционального назначения? 

8. Какие функционально- технологические характеристики беков животного проис-

хождения используют в технологии производства продуктов специального и функциональ-

ного назначения? 

9. Как технологически обосновано использование дополнительных источников ами-

нокислотного состава в технологии производства продукции специального и функциональ-

ного назначения? 

10. Как технологически обосновано использование дополнительных источников по-

линенасыщенных жирных кислот в технологии производства продукции специального и 

функционального назначения? 
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11. С какой целью используют дополнительные источники фосфолипидов в техноло-

гии производства продукции специального и функционального назначения? 

12.Использование пищевых волокон растительного происхождения в технологии про-

изводства пищевой продукции. 

13. Использование вторичных продуктов переработки растительного сырья в техноло-

гии производства пищевой продукции. 

14.Как происходит витаминизация мясной продукции? 

15. С какой целью производится обогащение продуктов питания минеральными ин-

гредиентами? 

16. Какие существуют технологические возможности обогащения продуктов питания 

железом? 

17. Какие существуют технологические возможности обогащения продуктов питания 

йодом? 

18. Какое йодсодержащие сырье используется в технологии производства пищевой 

продукции для производства профилактических продуктов питания? 

19. Какие требования предъявляются к мясному сырью для производства детских 

мясных продуктов? 

20. Какие требования предъявляются к растительному сырью для производства дет-

ских мясных продуктов? 

21. Какие существуют ограничения в использовании сырья и ингредиентов для произ-

водства детских продуктов питания? 

22. Какие технологические особенности реализуются в процессе предварительной об-

работки мясного сырья? 

23. С какой целью используется пар контактный нагрев измельченного мясного сы-

рья? 

24. Какие степени измельчения рецептурной массы используются для производства 

пюреоразных и гомогенизированных консервов для питания детей раннего возраста? 

 

Кейс-задания 

Подтвердить возможность реализовать технологию производства функциональных 

и специальных продуктов питания на основе сырья растительного и животного происхож-

дения. 

 

Функциональные продукты не только в полной мере обладают пищевой ценностью, 

но и благотворно влияют на одну или несколько функций организма, способствуя улучше-

нию здоровья, самочувствия, снижению риска заболеваний. 

Согласно Федеральному закону «О качестве и безопасности пищевых продуктов», из-

делия для функционального питания представляют собой специализированный продукт, со-

держащий биологически активные добавки к пище и оказывающий на организм регулирую-

щее воздействие с учетом патологий, нормализуя его в целом или частично. 

Пищевой статус населения России характеризуется избыточным потреблением жи-

вотных жиров, дефицитом полноценных белков, полиненасыщенных жирных кислот, ряда 

макро- (кальций, железо) и микроэлементов (йод, фтор, цинк, селен), недостаточностью во-

до- и жирорастворимых витаминов (особенно витаминов-антиоксидантов – С, Е, А и β-

каротина) и пищевых волокон (в частности клетчатки). 

Несбалансированный рацион питания в совокупности с воздействием стрессовых и 

экологических факторов приводит к снижению стойкости организма человека к заболевани-

ям, сокращению продолжительности жизни. 

В этих условиях расширение производства функциональных и специальных пищевых 

продуктов, сбалансированных по ингредиентному составу и адаптированных к разным груп-

пам потребителей, представляются одним из наиболее эффективных путей нормализации 
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определенных систем организма, повышения иммунитета, укрепления здоровья, выведения 

радионуклидов, токсинов и т. п. 

Особенность функциональных и специализированных продуктов заключается в том, 

что они не являются лекарственными препаратами. Здоровые люди могут употреблять такие 

продукты для профилактики: в этом случае они выступают в качестве диетического фона 

или дополнительного элемента питания к основному рациону. При лечебном питании функ-

циональные продукты являются вспомогательными средствами на фоне приема лекарствен-

ных препаратов и терапии. 

 

Задания: 

1.Обосновать технологию производства продукции с использованием соевого белка 

для людей, страдающих ишемической болезнью сердца. 

2.Обосновать технологию производства продукции с использованием соевого белка 

для людей, страдающих сахарным диабетом. 

3.Обосновать технологию производства низкокалорийной продукции для питания 

людей, страдающих ожирением. 

4. Обосновать технологию производства пищевого продукта с адаптированным ами-

нокислотным составом для питания детей раннего возраста. 

5. Обосновать технологию производства продукции с использованием белка животно-

го происхождения для геродиетического питания. 

6. Обосновать технологию производства продукции с использованием  пищевого во-

локна растительного происхождения. 

7. Обосновать технологию производства продукции с использование вторичных про-

дуктов переработки растительного сырья. 

8. Обосновать технологию производства продукции с использованием субпродуктов 

животных для производства продуктов функционального и специального назначения. 

9. Обосновать технологию производства продукции с использованием сырья с высо-

ким содержанием витаминов. 

10. Обосновать технологию производства продукции с использованием минеральных 

ингредиентов. 

11. Обосновать технологию производства продукции для питания людей, страдающих 

железодефицитным состоянием. 

12. Обосновать технологию производства продукции, обогащенной йодом. 

13. Обосновать технологию производства продукции с использованием органического 

кальцийсодержащего сырья для производства пищевого продукта функционального назна-

чения. 

На основании предложенного задания необходимо представить отчет по результатам 

выполненной работы.  

 

Тестовые задания 

 

1.Одними из основных направлений реализации государственной политики в области 

здорового питания являются: 

+ разработка комплекса мероприятий, направленных на снижение распространенно-

сти заболеваний, связанных с питанием; 

– внедрение пищевых добавок, улучшающих вкусовые характеристики готовой про-

дукции; 

– внедрение пищевых добавок, повышающих выход готовой продукции готовой про-

дукции; 

– внедрение технологий, повышающих пищевую ценность готовой продукции. 

2.Ожидаемым результатом государственной политики в области здорового питания 

является следующие положения: 
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– увеличение производства продуктов питания; 

– расширение ассортимента пищевой продукции на основе животноводческого сырья; 

+ увеличение производства продуктов массового потребления, обогащенных витами-

нами и минеральными веществами; 

– увеличение производства продуктов массового потребления с повышенной пищевой 

ценностью. 

3.Функциональный пищевой продукт это:  

+ пищевой продукт, предназначенный для систематического употребления в составе 

пищевых рационов всеми возрастными группами здорового населения, снижающий риск 

развития заболеваний; 

– пищевой продукт, предназначенный для неограниченного употребления в составе 

пищевых рационов всеми возрастными группами здорового населения, снижающий риск 

развития заболеваний; 

– пищевой продукт, предназначенный для неограниченного употребления в составе 

пищевых рационов всеми возрастными группами здорового населения с повышенной кало-

рийности; 

–  пищевой продукт, предназначенный для ограниченного употребления в составе 

пищевых рационов всеми возрастными группами здорового населения, обогащенный пище-

вой клетчаткой. 

4.Обогащенный пищевой продукт, это: 

– пищевой продукт, имеющий в своем составе повышенное содержание незаменимых 

микронутриентов; 

– пищевой продукт, имеющий в своем составе повышенное содержание белковых 

компонентов; 

+ пищевой продукт, получаемый добавлением одного или нескольких физиологиче-

ски активных пищевых ингредиентов к традиционным пищевым продуктам с профилактиче-

ской целью; 

– пищевой продукт, получаемый добавлением максимального количества физиологи-

чески активных пищевых ингредиентов к традиционным пищевым продуктам с целью 

предотвращения возникновения или исправления у человека дефицита питательных веществ; 

5.Функциональные пищевые продукты это: 

– пищевые продукты с максимальной калорийностью; 

– пищевые продукты высокой степени витаминизации; 

+ пищевые продукты, предназначенные для питания основных групп населения, по-

лезные для здоровья. 

– пищевые продукты, предназначенные для питания основных групп населения с дие-

тическими характеристиками. 

6. К категории А относятся следующие функциональные продукты: 

– продукты, содержащие значительные количества минеральных ингредиентов; 

+ продукты, содержащие в нативном виде значительные количества функциональных 

ингредиентов или их группы; 

– продукты, содержащие в первоначальном виде значительные количества биологиче-

ски активных добавок;  

– продукты с высокими показателями пищевой ценности. 

7.К категории Б относятся следующие функциональные продукты: 

+ продукты, в которых технологически понижено содержание вредного для здоровья 

ингредиента или их группы; 

– продукты, в которых технологически не учитывается содержание ингредиентов, 

влияющих на здоровье потребителей; 

– продукты, в которых технологически предусмотрен высокий выход и высокая пи-

щевая ценность готовой продукции; 
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– продукты, в которых технологически предусмотрен заданный ингредиентный состав 

и белковая сбалансированность; 

8. Какие из приведённого набора характеристик соответствуют ценности белка? 

Ответ Аминокислот-

ный Скор 

Коэффициент усвоя-

емости 

Биологическая цен-

ность 

А 0,63 0,85 0,54 

Б 0,79 0,89 0,70 

В 1,10 0,95 1,00 

Г 1,20 1,00 1,00 

 

9. В сочетании с какими продуктами соя существенно повышает биологическую цен-

ность смеси? 

А – мясо; 

Б – молоко; 

В–пшеница; 

 Г–горох. 

10. Какова влагосвязывающая способность говяжьего белка? 

            А–1гбелкасвязывает5гводы; 

Б–1гбелкасвязывает3гводы; 

В–1гбелкасвязывает19гводы. 

11. Какова влагосвязывающая способность свиного белка? 

            А–1гбелкасвязывает4гводы; 

Б–1гбелкасвязывает8гводы; 

В–1гбелкасвязывает12гводы. 

12. Как усваивается говяжий жир? 

А–на65%; 

Б– на95%; 

В–на100%. 

12. Как усваивается свиной жир? 

А–на45%; 

Б– на85%; 

В–на100%. 

13. Какими из перечисленных витаминов наиболее богата говядина? 

            А–Д; 

Б–С; 

В–В2; 

Г–В9. 

14. Какими из перечисленных витаминов наиболее богата свинина? 

            А–Д; 

Б–С; 

В–В2; 

Г–В9. 

15. Какими из перечисленных витаминов наиболее богато мясо цыплят- бройле-

ров? 

А-Д; 

Б-С; 

В-В2; 

Г-В9. 

16. Какие из перечисленных веществ являются биологическим активными веще-

ствами? 

А-фитоэстрогены; 

Б - сапонины; 
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В-фенольныекислоты; 

Г-ингибиторыпротеаз. 

17.Размеры частиц мясного сырья для производства пюреобразной массы для произ-

водства продуктов для питания детей раннего возраста: 

– 1,5…2,0 мм 

+2, 0.2,5 мм; 

–3,0…4,0 мм. 

18.Размеры частиц мясного сырья для производства гомогенизированной массы: 

+ 1,5…2,0 мм 

–2, 0.2,5 мм; 

–3,0…4,0 мм. 

19.Размеры частиц мясного сырья для производства крупноизмельченной массы: 

– 1,5…2,0 мм 

–2, 0.2,5 мм; 

+3,0…4,0 мм. 

20.Температура пар контактного нагрева фаршевой массы для удаления жира и экс-

трактивных веществ: 

– 110оС; 

–75 оС; 

+ 90 оС. 

21.Оборудование для проведения массообменных процессов рецептурной компози-

ции: 

– фарше мешательная машина; 

– эмульситатор; 

–гомогенизатор; 

–дезинтегратор. 

22.К процессу весового дозирования рецептурной массы относится:  

+ взвешивание рецептурных компонентов; 

–подготовка рецептурных ингредиентов; 

–составление рецептурной массы; 

–формование рецептурной массы. 

23.Оборудование для бланширования сырья имеет основой емкостной агрегат: 

+ котел 

–пекарную камеру 

–барабан с лопастями 

–пароконтактный нагрев. 

24. Для предварительной тепловой обработки используются следующие техноло-

гические приемы: 

+ пар контактного бланширования и шнекового прессования; 

– тепловая обработка в бланширователе; 

– пароварочные двустенные котлы; 

–центрифугирование. 

 

Темы рефератов: 

 

1. Приоритетные направления государственной политик России в области организа-

ции здорового питания населения. Создание технологий качественно новых пищевых про-

дуктов для здорового питания.  

2. Проблемы развития Российского рынка продуктов функционального и лечебно- 

профилактического назначения. 

3. Роль питания в профилактике алиментарно- зависимых состояниях людей. 

4. Липиды: источники, структура, функции роль в питании. 
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5. Углеводы в питании: источники, химическая структура, функции. 

6. Физиологическая роль белков, значение при конструировании.   

7. Белки животного и растительного происхождения. Функциональные характери-

стики в технологии создания поликомпонентных рецептур. 

8. Характеристика пищевых и биологически активных веществ в питании и поддер-

жании здоровья человека. 

9. Перспективы использования растительных, биологически активных и др. компо-

нентов пищевой комбинаторики при производстве при производстве поликомпонентных 

специализированных продуктов. 

10. Натуральные биологически активные ингредиенты, обогащающие мясной про-

дукт  нутриентами, алиментарно-корректирующего действия. 

11. Перспектива использования пектина  при производстве мясной продукции лечеб-

но-профилактического назначения. 

12. Функционально-технологические свойства натуральных биологически активных 

пищевых ингредиентов и спектр их применения при моделировании рецептурных компози-

ций мясных продуктов специализированного назначения. 

13. Перспективные технологии консервов готовых блюд для беременных и кормящих 

женщин, на основе мясного сырья. 

14. Инновационные технологии производства безопасного мясного сырья для произ-

водства продуктов специализированного назначения. 

15. Мясные полуфабрикаты с использованием нетрадиционных мясных наполните-

лей. 

16. Инновационные способы термической обработки полуфабрикатов высокой степе-

ни готовности.    

17. Использование инновационных ресурсосберегающих технологий при моделиро-

вании рецептурных композиций на основе мяса.   

18. Создание белково- жировой эмульсии функциональной направленности с исполь-

зованием натуральных растительных белков и масел. 

19. Приоритетные направления государственной политик России в области организа-

ции здорового питания населения. Создание технологий качественно новых пищевых про-

дуктов для здорового питания.    

20. Проблемы развития Российского рынка продуктов функционального и лечебно- 

профилактического назначения. 

 

Вопросы к зачету 

 

1.Понятие о функциональных и специализированных продуктах питания. 

2.Виды питания.  

3.Белковый обмен в организме животных. 

4.Энергетический баланс и энергетическая ценность пищи. 

5.Качественные характеристики и биологическая ценность белка. 

6.Качественные характеристики жиров. 

7.Технология разработки функциональных продуктов на мясной основе. 

8.Технология разработки  продуктов питания специального назначения. 

9. Технологическое и биологическое обоснование использования свинины в произ-

водстве продуктов питания специального назначения. 

10. Технологическое и биологическое обоснование использования баранины в произ-

водстве продуктов питания специального назначения. 

11.Технологическое и биологическое обоснование использования конины в производ-

стве продуктов питания специального назначения. 

12. Технологическое и биологическое обоснование использования мяса кроликов в 

производстве продуктов питания специального назначения. 
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13. Сырьевые источники. Функционально- технологические  и диетические характе-

ристики оленины. Пищевая и биологическая ценность конины. 

14. Классификация пищевых биологически активных добавок. Характеристика от-

дельных  компонентов, обогащающих рецептурные композиции на основе мясного сырья. 

15.Альтернативные виды белка и дополнительные источники  ПНЖК и фосфолипи-

дов в технологии производства продуктов функционального и специального назначения. 

16.Использование пищевых волокон растительного происхождения в технологии про-

изводства специализированной  мясной продукции. Виды пищевых волокон растительного 

происхождения. 

17. Использование пищевых волокон животного  происхождения в технологии произ-

водства специализированной  мясной продукции. Виды пищевых волокон растительного 

происхождения. 

18.Витаминизация мясной продукции. Обоснование технологических приемов произ-

водства. 

19.Технология использования минеральных  ингредиентов в производстве функцио-

нальных продуктов питания. 

20. Медико-биологические требования (МБТ) к разработке рецептурных композиций 

функциональных и специализированных продуктов питания на мясной основе. 

21.Технология производства  мясосодержащих изделий для людей, страдающих сер-

дечно- сосудистыми заболеваниями. Медико- биологические требования, обоснование тех-

нологических процессов. 

22.Технология производства мясосодержащи изделий для питания людей, испытыва-

ющих повышенные физические нагрузки. Медико- биологические требования, обоснование 

технологических процессов. 

23.Технология производства специализированных мясных консервов, нутриентно 

адекватных специфике питания беременных и кормящих женщин. Медико- биологические 

требования, обоснование технологических процессов. 

24. Технология производства  мясосодержащих изделий для питания людей, испыты-

вающих повышенные физические нагрузки. Медико- биологические требования, обоснова-

ние технологических процессов. 

25.Общие технологии производства мясных продуктов геродиетического назначения. 

Медико- биологические требования, обоснование технологических процессов.  

26.Технология производства консервов для питания детей раннего возраста.  

27.Технология производства рубленых полуфабрикатов для питания детей школьного 

возраста. 

28. Особенности технологии при производстве функциональных продуктов, содержа-

щие биологически активные ингредиенты. 

29. Общая технология производства мясосодержащей продукции для энтерального 

питания людей. 

30. Технология использования субпродуктов животных в производстве продуктов пи-

тания специального назначения. 

31. Технология использования пищевых добавок, обогащающих рецептурную компо-

зицию пищевой продукции функционального и специального назначения. 

32. Технологическое и биологическое обоснование использования мяса молодняка 

крупного рогатого скота в производстве продуктов питания специального назначения. 

33. Сырьевые источники. Птицеводческое  сырье. Пищевая и биологическая ценность, 

диетические характеристики мяса цыплят бройлеров. 

34.Сырьевые источники. Птицеводческое  сырье. Пищевая и биологическая ценность, 

диетические характеристики мяса цыплят бройлеров. 

35 Перспектива использования нетрадиционного мясного сырья в производстве мяс-

ных и мясосодержащих продуктов специального назначения. 

36.Технология производства мясных изделий для питания людей страдающих анеми-
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ей. 

37.Требования к мясному сырью для производства детской мясной продукции. 

38. Технология использования субпродуктов в производстве специализированной 

продукции. 

39.Технология введения водорастворимых витаминов в рецептуры продуктов специ-

ального назначения. 

40. Технология введения жирорастворимых витаминов в рецептуры продуктов специ-

ального назначения 

 

Практические задачи: 

 

1. Произвести расчет химического состава и пищевой ценности консервы массой 

100 г для питания детей раннего возраста. 

2. Произвести расчет химического состава и пищевой ценности мясосодержащего 

полуфабриката массой 75 г для школьного питания. 

3. Произвести расчет химического состава и пищевой ценности рубленого продукта 

массой 200 г для геродиетического питания. 

4. Рассчитать биологическую ценность гомогенизированной массы весом 100 г для 

питания детей раннего возраста. 

5. Рассчитать химический состав и энергетическую ценность 150 г мяса кролика. 

6. Рассчитать химический состав и энергетическую ценность 150 г конины. 

7. Рассчитать химический состав и энергетическую ценность 150 г индейки. 

8. Рассчитать химический состав и энергетическую ценность мяса страуса. 

9. Рассчитать необходимое количество сырья для производства пюреобразных кон-

сервов для детского питания  в количестве 50 туб , № банки 1. 

10.  Рассчитать необходимое количество сырья для производства специализирован-

ных фаршевых консервов  в количестве 70 туб , № банки 3. 

11. Рассчитать пищевую ценность полуфабриката, массой 125 г для питания людей 

испытывающих повышенную физическую нагрузку. 

12. Определить соответствие аминокислотного состава эталону детского адаптиро-

ванного продукта. 

13. Определить суточную потребность в основных пищевых веществах детей школь-

ного возраста. 

14.  Определить суточную потребность в основных пищевых веществах для людей, 

страдающих ожирением. 

15. Определить суточную потребность в основных пищевых веществах для людей, 

испытывающих повышенную физическую нагрузку. 

 

7.4 Методические материалы, определяющие процедуры оценивания 

знаний, умений и навыков характеризующих этапы формирования компе-

тенций 
 

Контроль освоения дисциплины и оценка знаний обучающихся производится в соот-

ветствии с ПлКубГАУ 2.5.1 «Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация 

обучающихся». 

Реферат – это краткое изложение в письменном виде содержания и результатов ин-

дивидуальной учебно-исследовательской деятельности, имеет регламентированную струк-

туру, содержание и оформление.  

Задачи реферата: 

1.Формирование умений самостоятельной работы студентов с источниками литерату-

ры, их систематизация; 

2.Развитие навыков логического мышления; 
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3.Углубление теоретических знаний по проблеме исследования. 

Текст реферата должен содержать аргументированное изложение определенной темы. 

Реферат должен быть структурирован (по главам, разделам, параграфам) и включать разде-

лы: введение, основная часть, заключение, список используемых источников. В зависимости 

от тематики реферата к нему могут быть оформлены приложения, содержащие документы, 

иллюстрации, таблицы, схемы и т. д. 

Критериями оценки реферата являются: новизна текста, обоснованность выбора ис-

точников литературы, степень раскрытия сущности вопроса, соблюдения требований к 

оформлению. 

Оценка «отлично» ставится, если выполнены все требования к написанию реферата: 

обозначена проблема и обоснована её актуальность; сделан анализ различных точек зрения 

на рассматриваемую проблему и логично изложена собственная позиция; сформулированы 

выводы, тема раскрыта полностью, выдержан объём; соблюдены требования к внешнему 

оформлению. 

Оценка «хорошо» – основные требования к реферату выполнены, но при этом допу-

щены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует ло-

гическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упущения 

в оформлении. 

Оценка «удовлетворительно» – имеются существенные отступления от требований к 

реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошиб-

ки в содержании реферата; отсутствуют выводы. 

Оценка «неудовлетворительно» – тема реферата не раскрыта, обнаруживается суще-

ственное непонимание проблемы или реферат не представлен вовсе. 

Критерий оценки знаний студента при написании контрольной работы. 

Оценка «отлично» – выставляется студенту, показавшему всесторонние, систематизиро-

ванные, глубокие знания вопросов контрольной работы и ч умение уверенно применять их на 

практике при решении конкретных задач, свободное и правильное обоснование принятых реше-

ний. 

Оценка «хорошо» – выставляется студенту, если он твердо знает материал, грамотно и по 

существу излагает его, умеет применять полученные знания на практике, но допускает в ответе 

или в решении задач некоторые неточности, которые можно устранить с помощью дополни-

тельных вопросов преподавателя. 

Оценка «удовлетворительно» – вставляется студенту, показавшему фрагментарный, раз-

розненный характер знаний, недостаточно правильные формулировки базовых понятий, нару-

шения логической последовательности в изложении программного материала, но при этом он 

владеет основными понятиями выносимых на контрольную работу тем, необходимых для даль-

нейшего обучения и может принять полученные знания по образцу в стандартной ситуации. 

Оценка «неудовлетворительно» – выставляется студенту, который не знает большей ча-

сти основного содержания выносимых на контрольную работу вопросов тем дисциплины, до-

пускает грубые ошибки в формулировках основных понятий и не умеет использовать получен-

ные знания при решении типовых практических задач. 

Тестовые задания 

Тестирование — это исследовательский метод, который позволяет выявить уровень зна-

ний, умений и навыков, способностей и других качеств личности, а также их соответствие опре-

деленным нормам путем анализа способов выполнения испытуемым ряда специальных заданий. 

Такие задания принято называть тестами. Тест — это стандартизированное задание или особым 

образом связанные между собой задания, которые позволяют исследователю диагностировать 

меру выраженности исследуемого свойства у испытуемого, его психологические характеристи-

ки, а также отношение к тем или иным объектам. В результате тестирования обычно получают 

некоторую количественную характеристику, показывающую меру выраженности исследуемой 

особенности у личности. Она должна быть соотносима с установленными для данной категории 

испытуемых нормами.  
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Критерии оценки знаний студентов при проведении тестирования 

Оценка «отлично» выставляется при условии правильного ответа студента не менее 

чем 85 % тестовых заданий; 

Оценка «хорошо» выставляется при условии правильного ответа студента не менее 

чем 70 % тестовых заданий; 

Оценка «удовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа студента 

не менее 51 %;. 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа сту-

дента менее чем на 50 % тестовых заданий. 

 
Критерии оценки на зачете 

Оценка «зачтено» должна соответствовать параметром любой из положительных оце-

нок («отлично», «хорошо», «удовлетворительно»), а «незачтено» ‒ параметрам оценки «неудо-

влетворительно». 

Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, который обладает всесторонними, 

систематизированными и глубокими знаниями материала учебной программы, умеет свободно 

выполнять задания, предусмотренные учебной программой, усвоил основную и ознакомился с 

дополнительной литературой, рекомендованной учебной программой. Оценка «отлично» вы-

ставляется студенту усвоившему взаимосвязь основных положений и понятий дисциплины в 

их значении для приобретаемой специальности, проявившему творческие способности в по-

нимании, изложении и использовании учебного материала, правильно обосновывающему при-

нятые решения, владеющему разносторонними навыками и приемами выполнения практиче-

ских работ.  

Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, обнаружившему полное знание ма-

териала учебной программы, успешно выполняющему предусмотренные учебной програм-

мой задания, усвоившему материал основной литературы, рекомендованной учебной про-

граммой. Оценка «хорошо» выставляется студенту, показавшему систематизированный ха-

рактер знаний по дисциплине, способному к самостоятельному пополнению знаний в ходе 

дальнейшей учебной работы и профессиональной деятельности, правильно применяющему 

теоретические положения при решении практических вопросов и задач, владеющему необ-

ходимыми навыками и приемами выполнения практических работ.  

Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, который показал знание 

основного материала учебной программы в объеме, достаточном и необходимым для даль-

нейшей учебы и предстоящей работы по специальности, справился с выполнением заданий, 

предусмотренных учебной программой, знаком с основной литературой, рекомендованной 

учебной программой. Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, допустившему 

погрешности в ответах на экзамене или выполнении экзаменационных заданий, но облада-

ющему необходимыми знаниями под руководством преподавателя для устранения этих по-

грешностей, нарушающему последовательность в изложении учебного материала и испыты-

вающему затруднения при выполнении практических работ.  

Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, не знающему основ-

ной части материала учебной программы, допускающему принципиальные ошибки в выпол-

нении предусмотренных учебной программой заданий, неуверенно с большими затруднени-

ями выполняющему практические работы. Оценка «неудовлетворительно» выставляется 

студенту, который не может продолжить обучение или приступить к деятельности по специ-

альности по окончании университета без дополнительных занятий по соответствующей дис-

циплине. 

  

8 Перечень основной и дополнительной учебной литературы 
 

Основная учебная литература  
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1. Патиева, С.В. Технология мясных продуктов функционального и специального 

назначения [Электронный ресурс ] : учебное пособие/ Патиева С.В. , 2.Тимошенко Н.В. 

Электрон. текстовые данные – Краснодар: КубГАУ, 2015.-326 с. Режим доступа: 

https://edu.kubsau.ru/file.php/116/01_PECHAT_A5_Verstka_Patieva_S.V._1_redakcija_rabochii.p

df 

2. Тимошенко, Н.В. Технология специализированных, лечебно-профилактических 

детских продуктов на мясной основе: Учебное пособие [Электронный ресурс] / Н.В. Тимо-

шенко, С.В. Патиева. Электрон. текстовые данные – Краснодар: КубГАУ, 2010. – c. 95. – Ре-

жим доступа: https://edu.kubsau.ru/file.php/116/UP_Tekhnologija_specializirovannykh_lechebno-

profilakticheskikh_detskikh_produktov_na_mjasnoi_osnove._TIMOSHENKO_N.V._PATIEVA_S.

V.pdf   

Дополнительная учебная литература  
1. Молчанова, Е.Н. Физиология питания [Электронный ресурс]: учебное пособие/ 

Молчанова Е.Н.– Электрон. текстовые данные.– СПб.: Троицкий мост, 2014.– 240 c.– Режим 

доступа: http://www.iprbookshop.ru/40924  

2.Позняковский, В.М. Гигиенические основы питания, качество и безопасность пище-

вых продуктов [Электронный ресурс]: учебник/ Позняковский В.М.– Электрон.текстовые 

данные.– Саратов: Вузовское образование, 2014.– 453 c.– Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/4175  

3.Тимошенко, Н.В. Технология переработки и хранения продукции животновод-

ства.  Учебное пособие. [Электронный ресурс] – Краснодар: КубГАУ, 2010. – 576 с., – Режим 

доступа 

https://edu.kubsau.ru/file.php/116/02_UP_Tekhnologija_pererabotki_i_khranenija_produkcii_zhivo

tnovodstva.pdf: 

4.Тихомирова, Н.А. Технология продуктов лечебно-профилактического назначения на 

молочной основе [Электронный ресурс]: учебное пособие/ Тихомирова Н.А.– Элек-

трон.текстовые данные.– СПб.: Троицкий мост, 2013.– 448 c.– Режим досту-

па:http://www.iprbookshop.ru/40912  –ЭБС «IPRbooks». 
 

9 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет»  

 
Перечень ЭБС 

№ Наименование 

ресурса 

Тематика Начало действия и 

срок действия до-

говора 

Наименование организации и 

номер договора  

1 Znanium.com 

 

Универсальная 17.07.2021 

16.01.2022 

 

17.01.2022 

16.07.2022 

 

17.07.2022 

16.01.2023 

 

17.01.2023 

16.07.2023 

 

17.07.2023 

16.01.2024 

Договор 5291 ЭБС от 02.07.21 

 

 

Договор 5662 ЭБС от 24.12.2021 

 

 

Договор №270 ЭБС от 08.06.2022 

 

 

Договор №547/ЭБС/223-202212 

от 16.12.2022 

 

Договор №361/ЭБС/223-202306 

от 21.06.2023 

 

2 Издательство 

«Лань» 

Ветеринария 

Сельское хо-

13.01.2021 

12.01.2022 

Контракт № 814 от 23.12.20 (с 

2021 года отдельный. контракт 

https://edu.kubsau.ru/file.php/116/01_PECHAT_A5_Verstka_Patieva_S.V._1_redakcija_rabochii.pdf
https://edu.kubsau.ru/file.php/116/01_PECHAT_A5_Verstka_Patieva_S.V._1_redakcija_rabochii.pdf
https://edu.kubsau.ru/file.php/116/UP_Tekhnologija_specializirovannykh_lechebno-profilakticheskikh_detskikh_produktov_na_mjasnoi_osnove._TIMOSHENKO_N.V._PATIEVA_S.V.pdf
https://edu.kubsau.ru/file.php/116/UP_Tekhnologija_specializirovannykh_lechebno-profilakticheskikh_detskikh_produktov_na_mjasnoi_osnove._TIMOSHENKO_N.V._PATIEVA_S.V.pdf
https://edu.kubsau.ru/file.php/116/UP_Tekhnologija_specializirovannykh_lechebno-profilakticheskikh_detskikh_produktov_na_mjasnoi_osnove._TIMOSHENKO_N.V._PATIEVA_S.V.pdf
http://www.iprbookshop.ru/40924
http://www.iprbookshop.ru/4175
https://edu.kubsau.ru/file.php/116/02_UP_Tekhnologija_pererabotki_i_khranenija_produkcii_zhivotnovodstva.pdf
https://edu.kubsau.ru/file.php/116/02_UP_Tekhnologija_pererabotki_i_khranenija_produkcii_zhivotnovodstva.pdf


22 

№ Наименование 

ресурса 

Тематика Начало действия и 

срок действия до-

говора 

Наименование организации и 

номер договора  

зяйство 

Технология 

хранения и пе-

реработки пи-

щевых продук-

тов 

 

 

 

 

 

13.01.2022 

12.01.2023 

 

13.01.2023 

12.10.2023 

на ветеринарию и технологию 

переработки) 

Контракт № 512  от 23.12.20. 

 

 

Договор №815 от 13.01.2022 

 

 

Лицензионный договор №817 от 

16.12.2022 

3 IPRbook Универсальная 12.05.2021 

11.10.2021 

 

 

 

12.10.2021 

11.03.2022 

 

 

12.03.2022 

11.09.2022 

 

 

12.09.2022 

11.03.2023 

 

 

12.03.2023 

11.03.2024 

 

ООО «Ай Пи Эр Медиа» Лицен-

зионный договор№7937/21П от 

12.05.21 

 

 

ООО «Ай Пи Эр Медиа» Лицен-

зионный договор№8427/21П от 

04.10.21 

 

ООО «Ай Пи Эр Медиа» Лицен-

зионный договор 

№ 9099/22 от 12.03.22 

 

ООО «Ай Пи Эр Медиа» Лицен-

зионный договор 

№9507/22П от 07.09.2022 

 

ООО «Ай Пи Эр Медиа» Лицен-

зионный договор 

№10100/23П от 01.03.2023 

4 Юрайт Раздел «Леген-

дарные книги» 

Гуманитарные, 

естественные 

науки, биоло-

гические, тех-

нические. сель-

ское хозяйство 

08.10.2019 

07.10.2020 

 

08.10.2020 

07.10.2021 

 

08.10.2021 

07.10.2022 

 

08.10,2022 

07.10.2023 

От  08.10.2019 № 4239 

Безвозмездный, с правом еже-

годного продления. 

5 НЭБ Универсальная 26.10.2018 

26.10.2023 

Договор №101/НЭБ/5186   от 

26.10.2018 

 
 

10 Методические указания для обучающихся по освоению дисципли-

ны  
1. Технология мясных продуктов функционального и специального назначения: мето-

дические указания  к выполнению лабораторных работ / сост. С. В. Патиева,  А. М. Патие-

ва. – Краснодар: КубГАУ, 2019. – 51 с. 

https://edu.kubsau.ru/file.php/116/MU_LR_Tekhnologija_mjasnykh_produktov_funkcionalnogo_i_

https://edu.kubsau.ru/file.php/116/MU_LR_Tekhnologija_mjasnykh_produktov_funkcionalnogo_i_specialnogo_naznachenija_578206_v1_.PDF
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specialnogo_naznachenija_578206_v1_.PDF 

2. Технология мясных продуктов функционального и специального назначения: ме-

тод. рекомендации по выполнению самостоятельной работы / сост. С.В. Патиева, А.М. Пати-

ева. – Краснодар : КубГАУ, 2020. – 37   с.    

https://edu.kubsau.ru/file.php/116/MR_SR_TEKHNOLOGIJA_MJASNYKH_PRODUKTOV_FU

NKCIONALNOGO_I_SPECIALNOGO_NAZNACHENIJA_578200_v1_.PDF 

 

11. Перечень информационных технологий, используемых при осу-

ществлении образовательного процесса по дисциплине, включая перечень 

программного обеспечения и информационных справочных систем 
 

Информационные технологии, используемые при осуществлении образовательного 

процесса по дисциплине позволяют: обеспечить взаимодействие между участниками образо-

вательного процесса, в том числе синхронное и (или) асинхронное взаимодействие посред-

ством сети "Интернет"; фиксировать ход образовательного процесса, результатов промежу-

точной аттестации по дисциплине и результатов освоения образовательной программы; ор-

ганизовать процесс образования путем визуализации изучаемой информации посредством 

использования презентационных технологий; контролировать результаты обучения на осно-

ве компьютерного тестирования. 

11.1  Перечень лицензионного программного обеспечения 

 

№ Наименование Краткое описание 

1 Microsoft Windows Операционная система 

2 Microsoft Office (включает Word, Excel, PowerPoint) Пакет офисных приложений 

3 Система тестирования INDIGO Тестирование 

 

11.2 Перечень профессиональных баз данных и информационных справочных 

систем 

№ Наименование Тематика Электронный адрес  

1 Научная электронная биб-

лиотека eLibrary 

Универсальная https://elibrary.ru/   

 

11.3 Доступ к сети Интернет 

 

Доступ к сети Интернет, доступ в электронную информационно-образовательную 

среду университета. 

 

12 Материально-техническое обеспечение для обучения по дисци-

плине 

 
Планируемые помещения для проведения всех видов учебной деятельности 

Наименование учебных 

предметов, курсов, дисци-

плин (модулей), практики, 

иных видов учебной дея-

тельности, предусмотрен-

ных учебным планом об-

разовательной программы 

Наименование помещений для проведе-

ния всех видов учебной деятельности, 

предусмотренной учебным планом, в том 

числе помещения для самостоятельной 

работы, с указанием перечня основного 

оборудования, учебно-наглядных посо-

бий и используемого программного 

обеспечения 

Адрес (местоположение) поме-

щений для проведения всех ви-

дов учебной деятельности, 

предусмотренной учебным пла-

ном (в случае реализации обра-

зовательной программы в сете-

вой форме дополнительно ука-

зывается наименование органи-

зации, с которой заключен до-

https://edu.kubsau.ru/file.php/116/MU_LR_Tekhnologija_mjasnykh_produktov_funkcionalnogo_i_specialnogo_naznachenija_578206_v1_.PDF
https://edu.kubsau.ru/file.php/116/MR_SR_TEKHNOLOGIJA_MJASNYKH_PRODUKTOV_FUNKCIONALNOGO_I_SPECIALNOGO_NAZNACHENIJA_578200_v1_.PDF
https://edu.kubsau.ru/file.php/116/MR_SR_TEKHNOLOGIJA_MJASNYKH_PRODUKTOV_FUNKCIONALNOGO_I_SPECIALNOGO_NAZNACHENIJA_578200_v1_.PDF
https://elibrary.ru/
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говор) 

 

Технология специализи-

рованных мясных продук-

тов 

Помещение №747 ГУК, посадочных мест 

— 30; площадь — 52,8кв.м; учебная 

аудитория для проведения учебных заня-

тий . 

специализированная мебель (учебная 

доска, учебная мебель); 

технические средства обучения, наборы 

демонстрационного оборудования и 

учебно-наглядных пособий (ноутбук, 

проектор, экран); 

программное обеспечение: Windows, Of-

fice. 

 

Помещение №743 ГУК, посадочных мест 

— 15; площадь — 34,8кв.м; Лаборатория  

кафедры технологии хранения и перера-

ботки животноводческой продукции . 

лабораторное оборудование 

(оборудование лабораторное — 1 шт.; 

весы — 8 шт.; 

анализатор — 10 шт.; 

баня водяная — 1 шт.; 

дистиллятор — 1 шт.; 

центрифуга — 2 шт.; 

калориметр — 1 шт.; 

осциллограф — 1 шт.; 

термостат — 2 шт.;); 

технические средства обучения 

(ибп — 1 шт.; 

телевизор — 1 шт.); 

специализированная мебель (учебная 

доска, учебная мебель). 

 

Помещение №744 ГУК, посадочных мест 

— 25; площадь — 52,8кв.м; Лаборатория  

кафедры технологии хранения и перера-

ботки животноводческой продукции . 

лабораторное оборудование 

(оборудование лабораторное — 5 шт.; 

микроскоп — 1 шт.; 

шкаф лабораторный — 2 шт.; 

анализатор — 3 шт.; 

печь — 1 шт.; 

центрифуга — 1 шт.; 

гомогенизатор — 1 шт.; 

мельница — 1 шт.; 

трактор — 1 шт.;); 

технические средства обучения 

(интерактивная доска — 1 шт.; 

ибп — 1 шт.; 

компьютер персональный — 1 шт.; 

телевизор — 1 шт.); 

Доступ к сети «Интернет»; 

Доступ в электронную образовательную 

среду университета; 

350044, Краснодарский край, 

г. Краснодар, ул. им. Кали-

нина, 13 
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программное обеспечение: Windows, 

Office 

специализированная мебель (учебная 

доска, учебная мебель). 

 

Помещение №541 ГУК, площадь — 

36,5кв.м; помещение для хранения и 

профилактического обслуживания учеб-

ного оборудования. 

кондиционер — 1 шт.; 

холодильник — 1 шт.; 

лабораторное оборудование 

(оборудование лабораторное — 3 шт.;); 

технические средства обучения 

(принтер — 1 шт.; 

монитор — 3 шт.; 

компьютер персональный — 5 шт.). 

Доступ к сети «Интернет»; 

Доступ в электронную образовательную 

среду университета; 

программное обеспечение: Windows, 

Office 

 

Помещение № 623 ГУК, посадочных 

мест — 30; площадь — 31,8м². Помеще-

ние для самостоятельной работы обуча-

ющихся. 

лабораторное оборудование 

(плейер — 1 шт.; 

стол лабораторный — 1 шт.;); 

технические средства обучения 

(ноутбук — 1 шт.; 

принтер — 3 шт.; 

мфу — 1 шт.; 

экран — 1 шт.; 

проектор — 2 шт.; 

сетевое оборудование — 2 шт.; 

сканер — 1 шт.; 

видео/фото камера — 1 шт.; 

ибп — 1 шт.; 

компьютер персональный — 2 шт.); 

доступ к сети «Интернет»; 

доступ в электронную информационно-

образовательную среду университета; 

специализированная мебель(учебная ме-

бель). 

 
Помещение №9 ГД, площадь — 96,6м²; 

Лаборатория учебно-научного производ-

ственного комплекса "Агробиотехпере-

работка" (при факультете перерабатыва-

ющих технологий). Учебно-

инновационный  комплекс по переработ-

ке мяса. 

лабораторное оборудование 

(льдогенератор – 1 шт, пароконвектомат 

– 1 шт, плита индукционная – 1 шт, пли-
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та электрическая – 1 шт, тестораскатка – 

2 шт, ларь морозильный – 1 шт, моно-

блочная холодильная машина – 1 шт, 

термостат погружной – 1 шт, инъектор 

ручной посолочный – 1 шт, инъектор – 1 

шт, тендерайзер для мяса – 1 шт, стол 

разделочный – 2 шт, столы технологиче-

ские 10 шт, шприц вакуумный – 1 шт, 

шприц ручной – 1 шт, клипсатор оди-

нарный – 1 шт, пила для резки мяса – 1 

шт, мясомассажер вакуумный – 1 шт, 

шкаф для созревания мяса, сыра, колба-

сы – 1 шт, термометр с наконечником 

для замороженных продуктов – 1 шт, 

комплект посуды – 1 шт, термокамера – 

1 шт, куттер – 1 шт, фаршемешалка – 1 

шт, микрокуттер – 1 шт) 

 
 


