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1 .ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИ СЦИПЛИНЫ  

ОП. 06 БИОХИМИЯ И М ИКРОБИОЛОГИЯ МЯСА И М ЯСНЫХ ПРОДУКТОВ

1.1. Область применения программы
Рабочая программа учебной дисциплины ОП.Об Биохимия и микробиология мяса 

и мясных продуктов является частью программы подготовки специалистов среднего 
звена и разработана в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.08 Технология 
мяса и мясных продуктов.

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.Об Биохимия и микробиология мяса и 
мясных продуктов может быть использована для реализации государственных требований 
к минимуму содержания и уровню подготовки выпускников по профессиям среднею 
профессионального образования.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: учебная дисциплина ОП.Об Биохимия и микробиология 
мяса и мясных продуктов входит в общепрофессиональный учебный цикл.

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины -  требования к результатам освоении 
дисциплины:

В результате освоения учебной дисциплины ОП.Об. Биохимия и микробиология 
мяса и мясных продуктов обучающийся должен знать:
-  химический состав живых организмов;
-  свойства белков, липидов, углеводов и нуклеиновых кислот;
-  характеристику ферментов;
-  характеристику основных процессов автолитического изменения мяса при охлаждении 

и хранении.
В результате освоения учебной дисциплины ОП.Об Биохимия и микробиология 

мяса и мясных продуктов обучающийся должен уметь:
-  определять химический состав мяса и мясных продуктов;
-  проводить качественные и количественные анализы;
-  оценивать степень выраженности автолитических процессов при охлаждении и 

хранении мяса и мясных продуктов.
В результате изучения учебной дисциплины ОП.Об Биохимия и микробиология 

мяса и мясных продуктов обучающийся должен освоить следующие компетенции:
OK I. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 3. Принимать решении в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них 

ответственность.
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного 
развития.

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности.

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 
руководством, потребителями.

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных),
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результат выполнения заданий.
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 
квалификации.

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 
деятельности.

ПК 1.1. Проводить приемку всех видов скота, птицы и кроликов.
ПК 1.2. Производить убой скота, п гицы и кроликов.
ПК 1.3. Вести процесс первичной переработки скота, птицы и кроликов.
ПК 1.4. Обеспечивать работу технологического оборудования первичного цеха и 

птицецеха.
ПК 2.1. Контролировать качество сырья и полуфабрикатов.
ПК 2.2. Вести технологический процесс обработки продуктов убоя (по видам).
Г1К 2.3. Обеспечивать работу технологического оборудования в цехах мясожирового 

корпуса.
ПК 3.1. Контролировать качество сырья, вспомогательных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции при производстве колбасных и копченых изделий. 
ПК 3.2. Вести технологический процесс производства колбасных изделий.
ПК 3.3. Вести технологический процесс производства копченых изделий и 

полуфабрикатов.
ПК 3.4. Обеспечивать работу технологического оборудования для производства 

колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов.

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение учебной дисциплины:
- максимальной учебной нагрузки обучающегося 135 часов, в том числе:
- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 90 часов;
- самостоятельной работы обучающегося 45 часов.
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖ АНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  
ОП. 06 БИОХИМИЯ И М ИКРОБИОЛОГИЯ МЯСА И МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ

2.1. Объем учебной дисциплины 011.06 Биохимия и микробиология мяса и мясных 
продуктов и виды учебной работы

Вид у ч е б н о й  р а б о т ы О б ъ е м  ч а с о в

М а к с и м а л ь н а я  у ч е б н а я  н а г р у з к а  (в сего ) 135

О б я з а т е л ь н а я  а у д и т о р н а я  у ч е б н а я  н а г р у з к а  (в сего ) 90

в том числе:

теор ети ческие  занятия 40

практические  занятия 50

С а м о с т о я т е л ь н а я  р а б о т а  о б у ч а ю щ е г о с я  (в се го ) 45

И т о г о в а я  а т т е с т а ц и я  в ф о р м е  э к з а м е н а
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП. 06 БИОХИМ ИЯ И М И КРО БИ О ЛО ГИ Я МЯСА И М ЯСНЫ Х

ПРОДУКТОВ

Н аим енование  разделов  и 
тем

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о го  м атер иал а ,  л а б о р а т о р н ы е  и п р а к ти ческ и е  работы , 
с а м о с то я т ел ь н ая  р або та  о б у ч а ю щ и х с я

О б ъ е м  часов
У р о в е н ь
освоени я

О с в а и в а е м ы е
эл ем ен ты

к о м п е те н ц и и
1 2 3 4

Р а з д е л  1 О б ш а я  б и о х и м и я
В в ед ен и е С о д е р ж а н и е  м а т е р и а л а

1.Б и о х и м и я  как  наука. О с н о в н ы е  направлени я  б и о х и м и и .  С в я зь  б и о х и м и и  с 
др у ги м и  н ау к ам и .  П р а к т и ч е с к о е  п р и м енени е  б и о х и м и и .

2 2 O K  l . O K  8. О К  9.

Т е м а  1.1 Х и м и ч е с к и й  
с о с т а в  ж и в ы х  о р г а н и з м о в .  
Б е л к и .

С о д е р ж а н и е  м а т е р и а л а
1. Э л е м е н т а р н ы й  с о с т а в  ж и в ы х  органи зм о в .  Х и м и ч е с к и й  со став  и с во й ст в а  
белков

2 3 О К  2. О К  3.

П р а к т и ч е с к и е  з а н я т и я
П р а к ти ч е ск о е  зан я ти е  1
О п р ед е л е н и е  и з о эл е к т р и ч е с к о й  то чк и  бел ко в

2 2 О К 6 .  О К  7 

ПК  1.1; П К  2 .1 ;  П К  3.1
П р а к ти ческ о е  занятие  2
П р о в е д е н и е  ц в е тн ы х  р е а к ц и й  на белки,  о с а ж д е н и е  бе л к о в  из б и о л о г и ч е с к о й  
среды ;

2 2 О К  6.,  О К  7;

П К  1.1; П К  2 .1 ; П К  3.1
П р а к ти ч е ск о е  зан я ти е  3 
П р о в е д е н и е  г и д р о л и за  б е л к а

2 2 О К  6., О К  7;

П К  1.1; П К  2 .1 ;  П К  3.1
С а м о с т о я те л ь н а я  р а б о т а  о б у ч аю щ и х с я :
П о д го т о в ка  с о о б щ е н и я  по тем е :  У ровни  и с т р у к т у р а  о р ган и зац и я  б е л к о в ы х  

м о лекул .  М о л е к у л я р н а я  м ас с а  и ф о р м ы  б е л к о вы х  м о л ек у л

4

Т е м а  1.2 Ф е р м е н т ы .  
Н у к л е и н о в ы е  к и с л о т ы

С о д е р ж а н и е  м а т е р и а л а
1. Ф ер м е н ты .  К л а с с и ф и к а ц и я  и х ар ак т ер и с т и к а  М е х а н и зм  д ей ств и я  ф е р м ен то в  
Роль ф е р м е н т о в  м и к р о о р г а н и зм о в  в м я сн о й  п р о м ы ш л е н н о с т и .  Н у к л е и н о в ы е  
к ислоты

2 2 О К  1., О К  2.  О К  4. 

П К  1.1; П К  2 .1 ;  П К 3 .1
С а м о ст о я те л ь н а я  р аб о та  о б у ч аю щ и х с я :
С о с та в и ть  т аб л и ц у :  « С т р о е н и е  н у к л е и н о в ы х  к и сл о т»
П о д о б р а т ь  и н ф о р м а ц и ю  по п р облем е :  б и о л о г и ч е с к а я  ро л ь  н у к л е и н о в ы х  кисл о т  
и н у к л е о ти д о в

2

Т е м а  1.3 Л и п и д ы .  
У г л е в о д ы

С о д е р ж а н и е  м а т е р и а л а
1.К л а с с и ф и к а ц и я  л и п и д о в .  Ж и р ы  и их ф у н к ц и и  в о р г ан и зм ах 1 2 О К  2. О К  4.
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П К  1.1; ПК 2 .1 ;  П К  3.1

2 .Х а р ак т ер и ст и к а  о с н о в н о й  гр у п п ы  углеводов .  К л ас с и ф и к а ц и я  и 
б и о ло ги ч еск ая  р о л ь  у глев о до в .  Р о л ь  углево до в  и л и п и д о в  в м ясной  
п р о м ы ш л е н н о с т и

1 2 O K  l . O K  2. О К  5. 

П К  1.1; П К 2 . 1 ;  ПК 3.1

П р а к 1 и ч е с к и е  з а н я т и я
П р а к ти ч е ск о е  зан ятие  4
М е т о д и к а  пр о в еден и я  к а ч ес т в е н н ы х  реакц и й  на п р е д е л ь н ы е  ж и р н ы е  кислоты

2 2 О К  6., О К  7;

П К  1.1; ПК 2 .1 ;  ПК 3.1
П р а к ти ч е ск о е  заняти е  5
О п р ед е л е н и е  к о н с та н т  (к и с л о тн о е  число ,  п е р ек и сн о е  чи сло ,  йодное  число ,  
чи сло  о м ы л е н и е )  ж иров .

2 2 О К  6., О К  7;

П К  1.1; П К  2 .1 ;  П К  3.1
С а м о ст о я те л ьн а я  р або та  о б у ч а ю щ и х с я :
С о с та в и ть  табли цу :  « С о с та в  с тр о е н и е  с во й ств а  ж и р о в  и л и п о и д о в »  
Д ать  х ар ак т ер и с т и к у  у гл е в о д о в ,  и с п о л ьз у ем ы х  в м я со п ер е р аб о тк е

4

Т е м а  1.4 Вода и 
м и н е р а л ь н ы е  в е щ е с т в а .  
В и т а м и н ы

С о д е р ж а н и е  м а т е р и а л а
1. Роль  воды  в ж и в о м  о р г ан и зм е .  З н ачен и е  и роль  м и н е р а л ь н ы х  вещ еств.  Роль  
ви там и н о в ,  н о м е н к л ату р а  и их к л ас си ф и к а ц и я

2 3 О К  2. О К  4.

П р а к т и ч е с к и е  з а н я т и я
П р а к ти ч е ск о е  занятие  6
О п р е д е л е н и е  наличи е  в и т а м и н а  С  в п и щ е вы х  п р о д у ктах .

2 2 О К  6.,  О К  7;

П К  1.1; П К  2.1: П К  3.1

С а м о ст о я те л ь н а я  р аб о та  о б у ч а ю щ и х с я :  С о с та в и ть  к р о сс в о р д  по теме: вода  
сво б о д н а я  и связан н ая ,  с о л и  и к о л л о и д н ы е  с и с т е м ы  тка н е й

2

Т е м а  1.5 О б м е н  в е щ е с т в  
к а к  о с н о в н о й  п р и з н а к  
ж и зн и

С о д е р ж а н и е  м а т е р и а л а
1.П о н я ти е  об  о б м е н е  в ещ еств .  П р е в р а щ е н и е  эн ер ги и  в ж и в о м  органи зм е.  
Э н е р ге т и ч е ск и е  и б и о л о г и ч е с к и е  сво й ст в а  пи ш и. П и щ е в а р е н и е  -  п ервы й  этап  
о б м е н а  вещ еств .  В с ас ы в а н и е  п и та те л ь н ы х  в ещ еств .  Р о л ь  со ед и н и т ел ь н о й  
ткани  м яса  в п и щ е в а р е н и и  в ещ ес т в

2 2 О К  6., О К  7;

П К  1.1; ПК 2 .1 ;  П К  3.1

П р а к т и ч е с к и е  з а н я т и я
П р а к ти ч е ск о е  зан ятие  7
О п р е д е л е н и е  с у то ч н о го  р а с х о д а  эн ергии .

2 3 О К  6 ,7

С а м о ст о я те л ьн а я  р або та  о б у ч а ю щ и х с я :
П о д го т о в и ть  с о о б щ е н и е  по п р о б лем е :  « П и щ е в а я  це н н о с т ь  п р о д у кто в  пи тания .  
П о н я ти е  о  би о си н тезе»

2

Т е м а  1.6 О б м е н  у г л е в о д о в ,  
л и п и д о в ,  б е л к о в ,  
н у к л е и н о в ы х  к и с л о т .

С о д е р ж а н и е  м а т е р и а л а
1 .П ер е в ар и ва н и е  и  в с а с ы в а н и е  у г л е в о д о в .  П е р е в а р и в а н и е  и всасы в ан и е  
л и п и д о в .  П е р ев а р и в а н и е  и в с а с ы в а н и е  белков.  В о д н о -со л е в о й  о бм ен .  З н а ч е н и е

2 2 О К  2., О К  5;
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в о д н о -с о л е в о й  о б м е н л и п и д о в  и б е л к о в  в п и тании  человека
П К  1.1; ПК 2 .1 ;  П К  3.1

С а м о ст о я те л ьн а я  р або та  студентов
П о д го т о в и ть  с о о б щ е н и е  «Зн ачени е  о б м е н а  в ещ еств  дл я  человека»

2

Р а з д е л  2. Т е х н и ч е с к а я  б и о х и м и я  и м и к р о б и о л о г и я  м я с а  и м я с н ы х  п р о д у к т о н
Т е м а  2.1 Б и о х и м и я С о д е р ж а н и е  м а т е р и а л а
м ы ш е ч н о П  т к а н и 1.Х и м и ч е с к и й  с о став  м ы ш е ч н о й  м ассы .  П и щ ев ая  ц е н н о с т ь  м ы ш е ч н о й  ткани 1 2 О К  2., О К  4;

П К  1.1; ПК 2 .1 ; ПК 3.1

2 .Б и о х и м и ч е с к и е  изм енен ия  м яса  под  в о здей ств и ем  м и к р о о р г ан и зм о в 2 2 О К  2. , О К  4;

П К  1.1: П К  2.1; П К  3.1

П р а к т и ч е с к и е  з а н я т и я
П р а к т и ч е с к о е  за н я ти е  8
М е т о д и к а  р а зд е л е н и я  м ы ш е ч н о й  ткани :

2 О К  6., О К  7;

П К  1.1; ПК 2 .1 ; П К 3 .1

П р а к ти ч е ск о е  за н я ти е  9
А в т о л и т и ч е с к и е  п р е в р ащ ен и я  к о м п о н е н т о в  м ы ш е ч н о й  ткани

2 2 О К  6.,  О К  7;

П К  1.1; П К  2.1; П К 3 .1

С а м о с т о я те л ь н а я  р абота  о б у ч аю щ и х с я :
С о с та в и ть  с х е м у  о п р е д е л ен и я  п и щ е в о й  ценности  м ы ш е ч н о й  ткани ; 

С о с т а в и т ь  с х е м у  а вто л и за  м ы ш е ч н о й  т к а н и

4

Т е м а  2.2 С о с т а в  и с в о й с т в а С о д е р ж а н и е  м а т е р и а л а
к р о в и 1.С о с т а в  и с в о й с т в а  крови. Б и о х и м и ч е ск и е  п р е в р ащ ен и я  крови.  П и щ евая  

ц ен н о сть  крови.  А в т о л и з  крови. С в е р т ы в а н и е  крови.  Г ем о л и з .  Б и о х и м и ч е ск и е  
из м е н е н и я  крови  под  во здействи ем  м и к р о о р г а н и зм о в

2 2 О К  2., О К  4;

ПК 1.1; П К  2 .1 ; П К 3 .1

С а м о с т о я те л ь н а я  р абота  о б у ч аю щ и х с я :  Р а зр а б о тать  а л го р и т м  изучения  
б и о х и м и ч е с к и х  п р е в р ащ ен и й  крови,  п и щ е в о й  ц е н н о с т и  крови

3

Т е м а  2.3 Б и о х и м и я С о д е р ж а н и е  м а т е р и а л а
с о е д и н и т е л ь н о й  и ж и р о в о й  
т к а н е й

1 .С тр о ен ие ,  с о с т а в  и с во й ств а  с о е д и н и т е л ь н о й  т к а н и  м яса .  Х и м и ч е с к и й  с о став  
тканей.  Х и м и ч е с к и й  с о став  с о е д и н и т е л ь н о й  ткан и .  И з м е н е н и е  к о л л аген а  при 
т е х н и ч е с к о й  о б р а б о т к е

1 2 О К  2., О К  4.

П К  1.1; П К  2 .1 ;  П К  3.1

2.С т р о е н и е ,  с о с т а в  и с во й ств а  ж и р о в о й  тка н и  .Х и м и ч е с к и й  со став  ж и р о в о й  
ткани .  З н а ч е н и е  ж и р о в  в пи тан ии  ч е л о в ек а  и ж и в о т н ы х  А в т о л и т и ч е с к и е  и 
о к и с л и т е л ь н ы е  и зм ен ения  ж ир о в .  С п о с о б ы  п р е д о х р а н е н и я  ж и р о в  от  порчи ,  
п р е в р а щ е н и я  т к а н е в ы х  ж и р о в

2 2 О К  2 . , О К 4 .

П К  1.2; П К  1.3; П К  
2.2; П К  3.2; П К  3.3

С а м о с т о я т е л ь н а я  р або та  о б у ч аю щ и х с я :  с о ст ав и т ь  таб л и ц у :  « Б и о х и м и ч е с к и е  и 
ф и з и к о -х и м и ч е с к и е  и зм ен ения  ж и р о в »

4
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Т е м а  2.4 Б и о х и м и я С о д е р ж а н и е  м а т е р и а л а
в н у т р е н н и х  о р г а н о в ,  
э н д о к р и н н ы х  и 
п и щ е в а р и т е л ь н ы х  ж е л е з

1.Х и м и ч е с к и й  с о став  и пи щ евая  ц ен н о сть  почек, печени ,  легких ,  вн у тр ен н и х  
о рганов

1 2 О К  2.; О К  4.

П К  1.2-1.4; П К  2.2; 
ПК  3 .2-3 .4

2 .А в т о л и ти ч е с к и е  и зм ен ения  в н у т р ен н и х  о р ган о в 2 2 О К  1; О К  2.; О К 4 .

П К  1.1; П К  2.1; 
П К 3 .1

С а м о с т о я т е л ь н а  р або та  о б у ч аю щ и х с я :
П о д го т о в и ть  с о о б щ е н и е  « И зу ч е н и е  х и м и ч ес к о го  со става  и пи щ ево й  ц енно сти  
в н у т р е н н и х  ор г ан о в »

3

Т е м а  2.5 Х и м и ч е с к и й С о д е р ж а н и е  м а т е р и а л а
с о с т а в  м я с а  и е го  п и ш е в а я  
ц е н н о с т ь .

1.Х и м и ч е с к и й  состав  и п и щ евая  це н н о с т ь  к о м п о н е н т о в  мяса. Х ар ак т ер и ст и к а  
м я сн ы х  пр о д у кт о в  по а р о м а т у  и вкусу

2 2 О К  2. ; О К  4.

П К  1.2-1.4; П К  2.2; 
П К  3 .2-3 .4

П р а к т и ч е с к и е  з а н я т и я
П р а к ти ч е ск о е  з а н я т и е  10
И зу ч е н и е  и з м е н е н и я  PH, к о нсистенц и и ,

2 2 О К  2. ; О К  4.

П К  1.2-1.4; П К  2.2; 
П К 3 .2-3 .4

П р а к ти ч е ск о е  за н я т и е  11
И зу ч е н и е  и з м е н е н и я  в о д о с в я з ы в а ю щ е й  с п о со б н о с ти

2 2 О К  2.; О К  4.

П К  1.2-1.4; П К  2.2; 
П К  3 .2 -3 .4

П р а к т и ч е с к о е  за н я т и е  12
И зу ч е н и е  о р г а н о л е п т и ч е с к и х  п о к а за те л ей  м яса

2 2 О К  2.;  О К  4.

П К  1.2-1.4; П К  2.2; 
ПК 3 .2 -3 .4

П р а к ти ч е ск о е  за н я т и е  13 
О п р е д е л е н и е  с в е ж ес ти  м яса

2 2 О К  2.;  О К  4.

П К  1.2-1.4; П К  2.2; 
П К  3 .2-3 .4

С а м о с т о я т е л ь н а я  р аб о та  о б у ч а ю щ и х с я :  п о д го т о ви ть  с о о б щ е н и е  по п р о б л е м е  : 
« И з у ч е н и е  х и м и ч е с к о го  с о ст ав а  и п и щ е в о й  ц е н н о с т и  к о м п о н е н т о в  м яса»

4

Т е м а  2.6 И з м е н е н и е  м я са С о д е р ж а н и е  м а т е р и а л а
п р и  з а м о р а ж и в а н и и 1.И з м е н е н и е  м яса  при  з а м о р а ж и в а н и и  и хр ан ен ии .  Б и о х и м и ч е ск и е  п р о ц ессы  

при р а зм о р а ж и в а н и и .  И зм ен е н и е  м и к р о ф л о р ы  м яса  при х р анен и и
2 2 О К  2.;  О К  4.
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ПК 1.2-1.4; П К  2.2; 
ПК 3 .2-3 .4

П р а к т и ч е с к и е  з а н я т и я
П р а к ти че ск о е  занятие  14
П р о в еден ие  реак ц и и  о п р е д е л ен и я  пр о ц ессо в  а вто л и за  и порчи мяса;

2 2 О К  2.; О К  4.

П К 1.2-1.4; П К  2 .2 ; 
П К  3 .2 -3 .4

С а м о ст о я те л ьн а я  р або та  о б у ч аю щ и х с я :  с о ст ав и т ь  табл и цу :  « И зм енения  
п ар ам етр о в  м яса  при з а м о р а ж и в а н и и  и х р а н ен и и »

3

Т е м а  2.7 И з м е н е н и е  м я с а  в 
п р о ц ес се  п о со л а  и п р и  
к о п ч е н и и

С о д е р ж а н и е  м а т е р и а л а

1.Б и о х и м и ч е ск и е  о сн о в ы  посола.  П осол  как д и ф ф у з н о -о с м о т и ч е с к и й  процесс.  
И зм ен е н и е  м яса  при посоле.  Роль  п о с о л ен н ы х  в ещ ес т в  в ф о р м и р о в ан и и  
свой ств  м ясо п р о д у к т о в .  И з м ен е н и е  м и к р о ф л о р ы  м я са  и м ясо п р о ду к то в  при 
посоле

2 2 О К  2.;  О К  4.

П К 1.2-1.4; П К  2.2; 
П К  3 .2-3 .4

2 .Б и о х и м и ч е ск и е  и зм ен ения  сво й ств  м яса  при  к о пч ен и и .  И зм енен ие  
м и к р о ф л о р ы  при вы р аб о тк и  к о п ч ен ы х  издел и й

2 2 О К  2.;  О К  4.

П К  1.2-1.4; П К  2 .2 ; 
П К  3 .2-3 .4

П р а к т и ч е с к и е  з а н я т и я
П р а к ти ч е ск о е  зан яти е  14
В лияни е  тем п е р ат у р ы  р а ст в о р а  со ли  при по со л е  мяса.

2 2 О К  2.;  О К  4.

ПК  1.2-1.4; Г1К 2 .2 ;  
П К  3 .2 -3 .4

С а м о ст о я те л ьн а я  р аб о та  о б у ч а ю щ и х с я :  п о д г о т о в и т ь  с о о б щ е н и е  по п р облем е:  
« П о со л  как  д и ф ф у зн о -о с м о т и ч е с к и й  п роц есс ;  и з м е н е н и е  м яса  при посоле»

3

Т е м а  2.8 И з м е н е н и е  м я с а  
п р и  т е п л о в о м  в о з д е й с т в и и

С о д е р ж а н и е  м а т е р и а л а

1.И зм ен е н и е  со ст ав н ы х  к о м п о н е н т о в  м яса  при  т е п л о в о й  о бработке .  И зм ен е н и е  
м и к р о ф л о р ы  м яса  при т е п л о в о й  о бр а б о т к и .  О б р а з о в а н и е  вещ еств ,  
ф о р м и р у ю щ и х  с в о й ст в а  продукта .

2 2 О К  2.;  О К  4.

П К  1.2-1.4; П К  2 .2 ;  
П К  3 .2-3 .4

П р а к т и ч е с к и е  з а н я т и я
П р а к ти ч е ск о е  занятие  15
И с сл е д о в а н и е  с т р у к т у р н ы х  и з м е н е н и й  т к а н е й  м я са  при  т е п л о в о й  о бр а б о т к е

2 2 О К  2.; О К  4.

П К  1.2-1.4; П К  2 .2 ;  
П К  3 .2 -3 .4

С а м о ст о я те л ьн а я  р а б о т а  о б у ч а ю щ и х с я :  п о д г о т о в и т ь  с о о б щ е н и е  по п р о б лем е :  
Х а р ак т ер и ст и к а  о с т а т о ч н о й  м и к р о ф л о р ы  и м я с н ы х  и здел и й ,  п р о ш ед ш и х

2
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теп л о в у ю  о бр або тк у

Т е м а  2.9 О с н о в н ы е  г р у п п ы  
м и к р о о р г а н и з м о в  
в л и я ю щ и х  на к а ч е с т в о  и 
б е з о п а с н о с т ь  м я са  и 
м я с о п р о д у к т о в

С о д е р ж а н к е  м а т е р и а л а

1.Г н и л о с тн ы е  бактерии .  Г р и бы .  А к т и н о м и и ет ы .  М и к р о ко к к и .  М ол о ч но кисл ы е ,  
м асл ян о к и сл ы е ,  у к су с н о к и с л ы е  б а к те р и и

2 2 О К  2. ; О К  4.

П К  1.2-1.4; П К  2.2; 
ПК 3 .2-3 .4

П р а к т и ч е с к и е  з а н я т и я
П р а к ти ч е ск о е  занятие  16
И з у ч е н и е  м и к р о ф л о р ы  м я са  и м я с н о г о  с ы р ь я .

2 2 О К  2.;  О К  4.

П К  1.2-1.4; П К  2.2; 
П К  3 .2-3 .4

П р а к ти ч е ск о е  занятие  17
И зу чен и е  I О С Т о в  и о т р асл ев ы х  н о р м а ти в н ы х  д о к у м е н т о в  по 
м и к р о б и о л о ги ч ес к и м  показателям .

4 2 О К  2.; О К  4.

ПК 1.2-1.4; П К  2 .2 ; 
П К  3 .2-3 .4

С а м о ст о я те л ьн а я  работа  о б у ч а ю щ и х с я :  С о с т а в и т ь  таб л и ц у ,  х а р а к т е р и з у ю щ у ю  
в о збу д и тел ей  порчи м яса  и м я со п р о д у к т о в

2

Т е м а  2.10 С а н и т а р н о -  
1 и г и с н и ч е с к н е  т р е б о в а н и я  
при  п р о и з в о д с т в е  м я с н ы х  
и здел и й

С о д е р ж а н и е  м а т е р и а л а
1.И с то ч н и к и  м и к р о ф л о р ы  м яса  и м ясо п р о д у к т о в .  С а н и т ар н о -  ги ги ени ческ ие  
тр еб о в а н и я  при п р о и зв о дств е  м ясо п р о ду к то в .

2 2 О К  2.;  О К  4.

П К  1.2-1.4; П К  2 .2 ;  
ПК 3.2-3.4

2 .В л и я н и е  о стато ч н о й  м и к р о ф л о р ы  на к ачество  ко н сер в о в .  В лияние  
о с та то ч н о й  м и к р о ф л о р ы  на к ач ес тво  к о л б а сн ы х  изделий .

1 2 О К  2.;  О К  4.

ПК 1.2-1.4; П К  2 .2 ; 
П К  3 .2-3 .4

П р а к т и ч е с к и е  з а н я т и я
П р а к ти ч е ск о е  занятие  18

П р о в е д е н и е  с а н и та р н о -г и ги е н и ч е с к и х  и с сл е д о в а н и й  м яса  и м я сн ы х  п р о д у к т о в
4 2 О К  2.;  О К  4.

П К  1.2-1.4; П К  2 .2 ;  
П К  3 .2-3 .4

П р а к ти ч е ск о е  занятие  19
О п р ед е л е н и е  к оли чества  м е з о ф и л ь н ы х  а э р о б н ы х  и ф а к у л ь та т и в н о -  а н а э р о б н ы х  
м и к р о о р г а н и зм о в  ( К М А Ф А н М )

4 3 О К  2.; О К  4.

ПК 1.2-1.4; П К  2 .2 ;  
П К  3 .2-3 .4

П р а к ти ч е ск о е  заняти е  20
О п р е д е л е н и е  бак тер ий  гр у п п ы  к и ш е ч н ы х  п а л о ч е к

2 3 О К  2.; О К  4.
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П К  1.2-1.4; П К  2.2; 
П К  3 .2-3 .4

С ам о сто ятел ьн ая  работа  о б у ч аю щ и х с я :  С о с т а в и т ь  табли цу  т р еб о в а н и и  
м и к р о к л и м ата  пр о и зв о д с тв ен н ы х  п о м е щ е н и й ,  о б е сп еч и в аю щ и х  с ан и та р н у ю  
безо пасно сть  п рои зводства

4

Итого 90 /135
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБН ОЙ  ДИ СЦ ИП ЛИ Н Ы  

ОП. 06 БИОХИМИЯ И М И КРО БИ О ЛО ГИ Я МЯСА И М ЯСНЫХ ПРОДУКТОВ

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета 

«Естественнонаучных дисциплин» и лаборатории Микробиологии, санитарии и гигиены. 
Оборудование учебного кабинета:

- посадочные места по количеству обучающихся;
- рабочее место преподавателя;
- периодическая система химических элементов Д.И. Менделеева;
- учебно -  методический комплект дисциплины;
- технические средства обучения: компьютер, лицензионное программное обеспечение.

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:
По количеству обучающихся:
-  лабораторные столы и стулья
-  комплект посуды для выполнения микробиологических анализов 
На лабораторию:
-  техно-химические весы
-  сушильный шкаф
-  стерилизатор
-  наборы химреактивов, питательных сред
-  набор микробиологических петель
-  сейф и шкафы для хранения сухих реактивов, жидкостей и их растворов
-  микроскоп монокулярный XSP-104
-  микроскопы «Мин и мед» -50
-  набор готовых микропрепаратов
-  питательные среды (в ассортименте)
-  набор для окраски по Граму.

3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных издании, Интернет-ресурсов, дополнительной
литературы
Основные источники:
1. Охрименко О.В. Основы биохимии сельскохозяйственной продукции: Учебное 
пособие./ О.С. Охрименко. - СПб.: Издательство «Лань», 2016.-448с.

Дополнительные источники:
1. Базарнова Ю.Г. Биохимические основы переработки и хранения сырья животного 

происхождения: учебное пособие/Ю. Г.Базарнова.-СПб.: Проспект науки, 2011.-192с.
2. I абриелян О.С. Практикум по общей, неорганической и органической химии (3-е изд., 

стер.) учеб. пособие/О.С. Габриелян- М. : «Академия», 2009.-256 с.
3. Госманов Р.Г., Ибрагимова А.И., Галиуллин А.К. Микробиология и иммунология: 

Учебное пособие. -СПб.: Издательство «Лань», 2013.-240с.
4. Филиппович К).Б., Ковалевская Н.И. Биологическая химия: учеб. пособие для студ. 

высш. учеб. заведений/ Ю.Б. Филиппович, Ковалевская Н.И..-М.: «Академия», 2005.- 
256с.

5. Повокшанова А.Л. Лабораторный практикум по органической, биологической и 
физколлоиднои химии: учебное пособие. -СПб.: ГИОРД, 2009.-224с.

6. Малахов А.1 Вишняков С.И. Биохимия сельскохозяйственных животных._/А.Г. 
Малахов., С.И. Вишняков. -М.: Колос, 1984.-336с.
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7. Сидоренко О.Д. Микробиология продуктов животноводства (практическое 
руководство). Учеб. 11особие.-М.:ИНФРА,2015.-172с

8. Тупикин Е.И.Общая биология с основами экологии и природоохранной деятельности: 
учеб. пособие для нач. проф. образования / Е.И. Тупикин Е.И.-М.: «Академия», 2010.- 
384с.

Электронные ресурсы:
1 .Информационный портал- http://vwv\v.alhimikov.net
2.Российская государственная библиотека wvvw.rsl.ru
3.Информационно-справочный портал www.librari.ru
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4. КО НТРО ЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ
ДИ СЦ И П ЛИ Н Ы

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 
преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, 
заслушивания рефератов и сообщении, а также выполнения обучающимися
индивидуальных заданий.

Р е з у л ь т а т ы  о б у ч е н и и
( о с в о е н н ы е  у м е н и я ,  у с в о е н н ы е  з н а н и я )

Ф о р м ы  и м е т о д ы  к о н т р о л я  и о ц е н к и  
р е з у л ь т а т о в  о б у ч е н и я

У м е т ь :
о п р е д е л я ть  х и м и ч ес к и й  с о став  мяса  и м ясн ы х  
про д у кто в

Н а бл ю ден и е  за  д е я те л ь н о с т ь ю  с ту д е н т о в  при 
вы п о л н е н и и  п р а к ти ческ о го  занятия  2,3,4,5  
со бес е д о в ан и е  по ко н т р о л ьн ы м  во пр о сам ,  
пр о вер к а  отчета

пр о во ди ть  кач ественн ы е  и к о л и честв ен н ы е  
анали зы  белков,  л ип и до в ,  витам и н о в

Н а бл ю ден и е  за  д е я те л ьн о ст ью  с ту д е н то в  при 
в ы п о л н е н и и  пр ак ти ческ о го  занятия  1-6 
со б ес е д о в ан и е  по ко н т р о л ьн ы м  вопр о сам ,  
п роверка  отчета

о ц е н и в а ть  сте п е н ь  вы р аж ен н о с ти  а вт о л и т и ч е с ки х  
про ц ессо в  при о х л аж д е н и и  и х р анен и и  м яса  и 
м я сн ы х  продуктов

Н а бл ю ден и е  за  д е я т е л ь н о с т ь ю  сту д е н т о в  при 
в ы п о л н ен и и  пр ак ти ческ о го  зан ятия  9,14 
с о беседо в ан и е  по к о н тр о л ьн ы м  в оп росам ,  
проверка  отчета

О ц е н и в а т ь  о р г ан о л е п ти че ск и е  и ф и з и к о 
х и м и ч ес к и е  показатели  м яса  и м ясн ы х  продуктов

Н абл ю дени е  за  д е я те л ьн о ст ью  с ту д е н т о в  при 
в ы п о л н ен и и  п р акти ческого  занятия  10-13 
, с о беседо в ан и е  по ко нтр о л ьн ы м  в опросам ,  
пр о вер к а  отчета

И ссл едо вать  изм енени я  м яса  при теп ловой  
обр або тк е ,  посолке  и копчении .

Н а б л ю д е н и е  за де я те л ьн о ст ью  сту ден то в  при 
в ы п о л н е н и и  пр ак ти ческ о го  занятия  13-15 
с о б еседо в ан и е  по к о н тр о л ьн ы м  в оп росам ,  
проверка  отчета

Изучать  м и к р о ф л о р у  и сан и та р н о -ги ги ен и ч е ск и е  
показатели  м яса  и м ясн ы х  п род уктов

Н аб л ю д е н и е  за  д е я те л ьн о ст ью  сту ден то в  при 
вы п о л н е н и и  п р ак ти ческ о го  занятия  16-20 
с о беседо в ан и е  по ко н т р о л ьн ы м  в оп росам ,  

проверка  отчета
З н а т ь :
х и м и ч ес к и й  состав  ж и в ы х  о р ган и зм о в П р о вер к а  с ам о сто я тел ь н о й  р аботы  , качества  

со став л е н н о го  консп екта
С в о й с тв а  белков. Тест,  у с тн ы й  опрос

С в о й с тв а  л и п и д о в  и углеводов . П р ав и л ьн о сть  составлени я  табл и ц ы  
С ам о сто я тел ьн ая  работа

Х ар ак тер и сти к у  ф ерм ен тов  и н у к л е и н о в ы х  кислот Тест,  устны й  экзам ен
Роль воды и ви там ин о в  для  ж и в о го  о р ган и зм а П р ав и л ьн о сть  со ставл ени я  табли ц ы  

С а м о сто я те л ьн а я  работа
О с н о в ы  м етабо л и зм а А н ал и з  и оцен ка  устны х  вы ст у п л ен и й  и 

со о б щ е н и й
Б и о х и м и ю  м ы ш ечн о й ,  с о ед и н и т ел ь н о й ,  ж и р о в о й  
тка н и  и крови

Т ести р о вани е ,  у с тн ы й  экзам ен

Х ар ак т ер и ст и к у  о сн о в н ы х  про ц ессо в  
а в то л н ти че с ко го  из м енения  м яса  при о х л аж д е н и и  и 
х р анен и и

А н ал и з  и оцен ка  у стн ы х  в ы сту п л ен и й ,  о т чет  по 
пр ак ти ческ о м у  за н я т и ю  по хар ак тер и сти к ам  
о с н о в н ы х  процессов  авт о л н т и ч е с ко го  изм енения  
мяса, у стны й  экзам ен

Б и о х и м и ю  вну тр ен них  о р ган о в  и ж елез А н ал и з  и оценка  устн ы х  в ы сту п л ен и й
С в о й ств а  мяса и его изм ен ение  при хранении ,  
теп л о в о м  воздействии ,  посоле, коп ч ен и и

Т е с т , с ам о сто ятел ьная  работа ,  у с тн ы й  эк зам ен

О с н о в н ы е  группы  м и к р о о р г ан и зм о в  в л и я ю щ и х  на 
качество  и б езо п асн о сть  м яса  и м я со п р о ду к то в

П р о в ер к а  табли ц ,  т ести р о вание ,  у с тн ы й  экзам ен
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Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверить у 
обучающихся уровень сформированности и развития профессиональных компетенций в 
соответствии с ФГОС.

Р е з у л ь т а т ы  
( о с в о е н н ы е  о б ш и е  

к о м п е т е н ц и и )

О с н о в н ы е  п о к а з а т е л и  о ц е н к и  
р е з у л ь т а т а

Ф о р м ы  и м е т о д ы  к о н т р о л я  и 
о ц е н к и

ПК 1.1. П роводи ть  приемку 
всех видов  скота ,  птицы  и 
кроликов.

П р и м ен я е т  знани я  на практике  
О ц ен и в ает  о р ган о л еп ти ческ и е  и 
ф и з и к о -х и м и ч ес к и е  показатели 
м яса  и м ясн ы х  продуктов

П ракти ческое  заняти е  2-6,10-13 
Э ксп ертная  оц ен к а

ПК 1.2. П рои зводи ть  убой 
скота, птицы и кроликов.

П р и м ен яет  знания  на практике  
О ц ен и в ае т  ор гано л ептическ и е  и 
ф из и к о -х и м и ч ес к и е  показатели 
мяса и м ясн ы х  продуктов

П ракти ческое  занятие  2-6 ,10-13 
Э ксп ертн ая  оцен ка

ПК 1.3. Вссти процесс 
первичной  переработки  скота,  
птицы и кроликов.

О ц ен и в ае т  степень  вы раж ен н ости  
авто л итн чески х  п роц ессов  при 
о х л аж д е н и и  и хран ен и и  мяса  и 
м ясны х  продуктов

П ракти ческое  занятие  9,14 
Э ксп ертная  оценка

ПК 1.4. О б есп ечивать  работу  
т ехнологического  
оборудовани я  первичного  цеха 
и птице цеха.

О ц ен и в ает  о р ган о л е п ти че ск и е  и 
ф и зи к о -х и м и ч ес к и е  показатели 
мяса и м ясны х  продуктов

П ракти ческое  занятие  2-6 ,10-13 
Э кспертная  оценка

ПК 2.1. К онтролировать  
качество  сырья и 
полуфабрикатов .

Исследует  м и к р о ф л о р у  и 
с ани тар но -ги ги ен и ческ и е  
показатели  м яса  и мясны х 
продуктов

П рак ти ческ о е  занятие  16-20 
Э ксп ертн ая  оценка

ПК 2.2. Вести тех н о л о гическ ий  
процесс  о бработки  продуктов  
убоя  (по  видам).

О ц ен и в ает  степень  вы раж ен ности  
авто л и тнчески х  процессов  при 
о х л аж ден и и  и хранен ии  мяса и 
м ясны х  п родуктов

Практическое  зан ятие  9,14 
Э ксп ертная  о цен к а

П К  2.3. О б еспечивать  работу  
тех н о л о гическо го  
оборудовани я  в цехах 
м ясо ж ир о во го  корпуса.

И сследует  изменения  мяса при 
тепл о во й  обработке ,  посолке  и 
копчении.

П ракти ческое  занятие  2-6,10-13 
Э ксп ертная  оценка

ПК 3.1. К онтролировать  
качество  сырья, 
вспом огательны х  м атериалов ,  
полуф абрикатов  и готовой 
продукции  при прои зводстве  
колбасны х  и копченых 
изделий.

Исследует  м и к р о ф л о р у  и 
с ани тар но -гиги ени ческ и е  
показатели  мяса и мясных 
продуктов

П р акти ческое  занятие  16-20 
Э кспертная  оц ен к а

ПК 3.2. Вести техно л о гически й  
процесс производства  
колбасны х изделий.

О ц ен и в ает  степень  вы раж енности  
автолитнчески х  процессов  при 
ох л аж ден и и  и хранен ии  мяса  и 
мясны х продуктов

П ракти ческое  занятие  9,14 
Э ксп ертн ая  оценка

ПК 3.3. Вести тех н о л о гическ ий  
процесс  производства  
копчены х изделий и 
полуфабрикатов .

И сследует  изм енения  мяса при 
т еп л о во й  обработке ,  посолке  и 
копчении.

П ракти ческое  занятие  13,15 
Э кспертная  оц енка

ПК 3.4. О б еспечивать  работу 
тех но л о гическо го  
о борудовани я  для 
производства  колбасны х 
изделий, копчены х изделий и 
полуфабрикатов .

О ц ен и в ае т  степ ень  вы раж ен ности  
авто л итнчески х  процессов  при 
о х л аж ден и и  и хранении  м яса  и 
м ясн ы х  продуктов

П ракти ческое  занятие  9,14 
Э кспертная  оценка
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Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверить у 
студентов уровень сформированности и развития общих компетенций, в соответствии с
ФГОС.

Р е з у л ь т а т ы  
( о с в о е н н ы е  о б щ и е  

к о м п е т е н ц и и )

О с н о в н ы е  п о к а з а т е л и  о ц е н к и  
р е з у л ь т а т а

Ф о р м ы  и м е т о д ы  к о н т р о л я  и 
о ц е н к и

OK 1. П о н и м ае т  с у щ н о с ть  и 
с о ц и а л ьн у ю  зн ач им о сть  
сво ей  б у д у щ е й  профессии ,  
проявляет  к ней у сто й ч и в ы й  
интерес

д е м о н с тр и р у е т  п он им ан ие  
с у щ н о с ти  и с о ц иал ьно й  
зн ач и м о ст и  сво ей  б у д у щ ей  
проф ессии ;
д е м о н с тр и р у е т  у сто й ч и в ы й  
интерес  к б у д у щ ей  п р оф ессии  
п р и м ен я ет  зн ани я  на практике

Н а к о пител ьн о е  о ценивание .  
И н терпретаци я  р езультатов  
набл ю ден и й  за  сту д е н т ам и  в 
процессе  (работа  на занятиях) .

О К 2 .  О р ган и зу е т  
со б ст в ен н у ю  деятельн ость ,  
в ы би р ает  т и п о в ы е  методы  и 
с п о со б ы  вы п олн ения  
п р о ф есси о н ал ь н ы х  задач ,  
о ц е н и в а ет  их эф ф ек ти в н о сть  
и качество

п о н и м ае т  суть  пр о ф е с си о н ал ь н ы х  
задач;
у м е е т  пр едставить  кон ечны й  
результат  де я те л ьн о сти  в полном 
о бъем е;
у м ее т  п роводи ть  р еф л ек си ю  
(о ц ен и в ает  и а н ал и зи р у е т  процесс  
и результат).

Н а бл ю ден и е  за  в ы п о л н ен и ем  
пр акти ческих  задании ..  
Э ксп ертн ая  о ц е н к а  в ы по л н ения  
п ракти ческого  задания.  
Э ксп ертная  о ц е н к а  защ и ты  
со о бщ ени я ,  реферата .

О К З. П р и н и м ает  реш ени я  в 
с та н дар тн ы х  и 
нестан дар тн ы х  ситу аци ях  и 
несет  за  них о тветственн о сть

п р и м еняет  р а зл и ч н ы е  м етоды  мри 
р еш ен и и  ситуаций ,  
п о н и м ае т  м еру  своей 
о тве т ст ве н н о ст ь  за принятое  
р еш ен и е

Т ести ровани е.
У части е  в проектах в составе  
группы .

О К  4. О с у щ е с тв л я ет  поиск  и 
испо л ьзо ван и е  ин ф о р м ац и и ,  
нео бх о ди м о й  для 
э ф ф ек ти в н о го  вы полнен ия  
п р о ф есси о н ал ьн ы х  задач,  
п р о ф есси о н ал ьно го  и 
л и ч н о ст н о го  развития

извлекает  и анал и зир у ет  
и н ф о р м ац и ю  из разл ичн ы х  
источни ков ;
вл ад еет  с п о со б ам и  поиска  и 
ан ал и за  ин ф о р м ац и и ;  
с ам о сто я тел ь н о  р або тает  с 
и н ф орм ац ией :  п о н и м ае т  зам ы сел  
текста;
пользуется  сло вар ям и ,  сп равоч ной  
л итер ату р о й ;
о тдел я ет  глав н у ю  и н ф о р м ац и ю  от  
в торостепен ной ;

Э к сп ер тная  о ценк а  за щ и ты  
презен таци и ,  реф ерата ,  
соо бщ ени я .
Э ксп ер тн ая  оцен ка  
п р акти ческого  задания .

О К 5. И сп ользует
и н ф о р м ац и о н н о -
к о м м у н и к ац и о н н ы е
т ех н о л о ги и  в
проф есси он альной
деятельн ости

в л адеет  эл ем ен тар н ы м и  
к о м п ью те р н ы м и  навы кам и;  
пользуется  эл ек тр о н н о й  почтой, 
р есу р сам и  л о к ал ь н ы х  и глобальны х 
и н ф о р м ац и о н н ы х  сетей

И н тер пр етаци я  р езультатов  
н абл ю дени я  за  студентам и . 
Э к сп ер тная  оц енка  заш и ты  
презентации .

О К  6. Работает  в коллективе  
и в команде,  эф ф екти вн о  
о бщ ается  с коллегам и,  
р уководством ,  
потребителям и

и сп о л ьз у ет  ко нстр у к тивны е  
с п о со б ы  о б щ ен и я  с коллегами,  
рук о во дство м ,  клиентам и;  
у м е е т  грам отно  стави ть  и задавать  
в опросы;
к о о р д и н и р у е т  свои  дей стви я  с 
д р у ги м и  у ч а с тн и к ам и  о бщ ен ия ;  
с п о со б ен  р аботать  в команде;  
п о н и м ае т  общ и е  цели

И н тер пр етаци я  результатов  
н абл ю дени я  за  сту д е н т ам и  в 
процессе  д и ск у сси и .  
В заи м о ко н тр о л ь .
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0 К 7 .  Ьерет  на себя 
о тве т ст ве н н о ст ь  за  работу  
членов  ком ан ды  
(п о д ч и н ен н ы х ) ,  за  результат  
вы п о л н ен и я  задан ий

р е ал и зу ет  п о став л ен н ы е  цели в 
д еятел ьн о сти ;
представл яет  к о н ечн ы й  резу л ьтат  
де я те л ьн о сти  в п олном  о б ъ ем е

И н тер пр етация  результатов  
набл ю дени я  за  сту дентам и  в 
проц ессе  дискуссии ,  
вы полнения  и защ и ты  
пр езентации ,  проекта.  
С ам о ко н тр о л ь .

О К 8 .  С а м о ст о я те л ьн о  
о п р е д е л я ет  задачи  
п р о ф есси о н ал ь н о го  и 
л и ч н о ст н о г о  р азвити я ,  
з аним ается
с ам о о б р а зо в а н и е м ,  осо зн анно  
пл ан и р у ет  по в ы ш ен и е  
к вал и ф и к ац и и

о п р е д е л я ет  свои  п о тр еб но сти  в 
изучении  д и сц и п л и н ы  и в ы би рает  
с о о тв е тс тв у ю щ и е  спо со б ы  ее 
изучения;
в л адеет  м етоди кой  
сам о с то я т ел ь н о й  работы  над 
с о ве р ш е н с тв о в а н и е м  ум ен ий ;  
о су щ е ст в л я е т  сам о о ц енк у ,  
с ам о к о н т р о л ь  через н абл ю ден и е  
за с о б ств ен н о й  д е я те л ьн о ст ью

Э к сп ер тная  оценка  вы п о л н ен и я  
п р ак ги ческ о го  задания.  
Э к сп ер тная  оценка  защ и ты  
с о о бщ ен и я ,  реферата .  
С ам окон троль .

О К 9.  О р и ен ти р у ется  в 
у с л о в и я х  частой см ен ы  
тех н о л о ги й  в 
п р о ф ессио н ал ьн о й  
деятельн ости .

п о н и м ае т  суть  и н н о в ац и й  
п р и м ен я ет  новы е  т ех н о л о ги и  в 
п р о ф е с си о н ал ь н о й  д ея тел ьн о сти  
адап ти р у ется  в новы х си ту ац и ях

И н тер пр етация  р езультатов  
набл ю дени я  за  с ту дентам и  в 
процессе  обучения .  
И спользовани е  в 
с ам о сто я тел ь н о й  работе  
ин ф о р м ац и о н н ы х  тех н о л о гий .  
И сп о л ьзо вани е  р есурсов  
Интернета .



5. ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ПРОГРАММЫ В ДРУГИХ он спо

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 
профессиональном образовании (в программах повышении квалификации и 
переподготовки) и профессиональной подготовке кадров в области технологии мяса и 
мясных продуктов.
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