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Аннотация 

рабочей программы учебной дисциплины Б1.В.01.04 

«Основы моделирования продуктов животноводства с 

заданными свойствами» 

для подготовки бакалавра по направлению 35.03.07 «Технология 

производства и переработки сельскохозяйственной продукции», 

направленность «Технология производства, хранения и переработки 

продукции животноводства» 

Цель освоения дисциплины: формирование у бакалавров необходимых 

базовых теоретических и практических знаний и приобретение умений и 

навыков в области технологии производства и переработки молока, мяса и ры- 

бы, позволяющих им использовать знания о биологических особенностях 

сельскохозяйственных животных в технологии молочных, мясных и рыбных 

продуктов, владеть методами первичной обработки и переработки молока, мяса 

и рыбы, применять знания в производстве молочных, мясных и рыбных 

продуктов с использованием ресурсосберегающих технологий. 

 

Место дисциплины в учебном плане: дисциплина включена в вариатив- 

ную часть учебного плана по направлению подготовки 35.03.07 Технология 

производства и переработки сельскохозяйственной продукции. 

 

Требования к результатам освоения дисциплины: в результате 

освоениядисциплины формируются следующие компетенции: ПКос-2.1; ПКос- 

2.2; ПКос-2.4; ПКос-3.1; ПКос-3.2; ПКос-3.4. 
 

Краткое содержание дисциплины: Дисциплина базируется на знаниях 

бакалавров, полученных при изучении фундаментальных и части специальных 

дисциплин, строится на современных технологиях переработки и производства 

мясных и рыбной продукции, получаемой с применением современных техно- 

логий на основе сырья животного происхождения. 

Дисциплина охватывает широкий круг вопросов, связанных с 

приобретением знаний и умений бакалаврами, необходимых для 

самостоятельного решения практических задач перерабатывающей отрасли по 

организации технологического процесса производства продуктов из сырья жи- 

вотного происхождения, использованию и совершенствованию действующих 

технологических процессов, рациональной переработки молочного, мясного и 

рыбного сырья, обеспечивающих современные требования к качеству, 

биологической ценности и экологической безопасности продукции животно- 

водства. 

 

Общая трудоемкость дисциплины: 180 часов/ 5 зач. единиц. 

Промежуточный контроль: зачет с оценкой 



1. Цель освоения дисциплины 

 

Цель освоения дисциплины: формирование у бакалавров необходимых 

базовых теоретических и практических знаний и приобретение умений и 

навыков в области технологии производства и переработки молока, мяса и ры- 

бы, позволяющих им использовать знания о биологических особенностях 

сельскохозяйственных животных в технологии молочных, мясных и рыбных 

продуктов, владеть методами первичной обработки и переработки молока, мяса 

и рыбы, применять знания в производстве молочных, мясных и рыбных 

продуктов с использованием ресурсосберегающих технологий. 

 

2. Место дисциплины в учебном процессе 

 

Дисциплина «Основы моделирования продуктов животноводства с задан- 

ными свойствами» включена в перечень дисциплин вариативной части учебно- 

го плана. Дисциплина «Основы моделирования продуктов животноводства с 

заданными свойствами» реализуется в соответствии с требованиями ФГОС, 

ОПОП ВО и Учебного плана по направлению подготовки 35.03.07 Технология 

производства и переработки сельскохозяйственной продукции. 

Предшествующими курсами, на которых непосредственно базируется 

дисциплина «Основы моделирования продуктов животноводства с заданными 

свойствами» являются «Производство продукции животноводства», «Техноло- 

гия молока и молочных продуктов «Технология мяса и мясных продуктов», 

«Пищевые добавки и ингредиенты в молочной, мясной и рыбной промышлен- 

ности». 

Дисциплина «Основы моделирования продуктов животноводства с задан- 

ными свойствами» является основополагающей для подготовки и написания 

выпускной квалификационной работы (бакалаврской работы). 

Особенностью дисциплины является комплексное изучение теоретиче- 

ских и прикладных навыков в области производства и переработки продукции 

животноводства. 

Рабочая программа дисциплины «Основы моделирования продуктов жи- 

вотноводства с заданными свойствами» для инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья разрабатывается индивидуально с учетом особенно- 

стей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния 

здоровья таких обучающихся. 

 

3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, 

соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной 

программы 

 

Изучение данной учебной дисциплины направлено на формирование у 

обучающихся компетенций, представленных в таблице 1. 



Таблица 1 

Требования к результатам освоения учебной дисциплины 
 

№п/ 

п 

Код 
компетен- 

ции 

Содержание 
компетенции (или 

ее части) 
Индикаторы компетенций 

В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся должны: 

знать уметь владеть 

1. ПКос - 2 Способен реали- 

зовывать техно- 

логии хранения 

и переработки 

молока 

ПКос-2.1 - Использует зна- 

ния о биологических осо- 

бенностях сельскохозяй- 

ственных животных в тех- 

нологии молочных продук- 
тов 

биологические осо- 

бенности сельскохо- 

зяйственных живот- 

ных 

использовать знания о 

биологических особен- 

ностях сельскохозяй- 

ственных животных в 

технологии молочных 
продуктов 

способностью использования 

знаний о биологических осо- 

бенностях сельскохозяй- 

ственных животных в техно- 

логии молочных продуктов 

2. ПКос-2.2 - Владеет метода- 

ми первичной обработки и 

переработки молока 

методы первичной 

обработки и перера- 

ботки молока 

применять методы пер- 

вичной обработки и пе- 

реработки молока 

способностью применять ме- 

тоды первичной обработки и 

переработки молока 

3. ПКос-2.4 - Применяет знания 

в производстве молочных 

продуктов с использованием 

ресурсосберегающих техно- 

логий 

биологические осо- 

бенности сельскохо- 

зяйственных живот- 

ных 

использовать знания о 

биологических особен- 

ностях сельскохозяй- 

ственных животных в 

технологии молочных 
продуктов 

способностью использования 

знаний о биологических осо- 

бенностях сельскохозяй- 

ственных животных в техно- 

логии молочных продуктов 

4. ПКос - 3 Способен реали- 

зовывать техно- 

логии хранения 

и переработки 

мяса и рыбы 

ПКос-3.1 - Использует знания 

о биологических особенно- 

стях сельскохозяйственных 

животных в технологии мяс- 

ных продуктов 

биологические осо- 

бенности сельскохо- 

зяйственных живот- 

ных 

использовать знания о 

биологических особен- 

ностях сельскохозяй- 

ственных животных в 

технологии мясных про- 
дуктов 

способностью использования 

знаний о биологических осо- 

бенностях сельскохозяй- 

ственных животных в техно- 

логии мясных продуктов 

5. ПКос-3.2 - Владеет методами 

первичной обработки и пере- 

работки мяса и рыбы 

методы первичной 

обработки и перера- 

ботки мяса и рыбы 

применять методы пер- 

вичной обработки и пе- 

реработки мяса и рыбы 

способностью применять ме- 

тоды первичной обработки и 

переработки мяса и рыбы 

6. ПКос-3.4 - Применяет знания 

в производстве мясных и 

рыбных продуктов с исполь- 
зованием ресурсосберегаю- 
щих технологий 

ресурсосберегающие 

технологии перера- 

ботки мяса и рыбы 

применять ресурсосбе- 

регающие технологии в 

переработки мяса и ры- 

бы 

знаниями ресурсосберегаю- 

щих технологий в переработ- 

ке мяса рыбы 



4. Структура и содержание дисциплины 

4.1 Распределение трудоемкости дисциплины по видам работ 

по семестрам 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 5 зач. ед. (180 часов), их 

распределение по видам работ семестрам представлено в таблице 2. 

 

Таблица 2 

 

Распределение трудоемкости дисциплины по видам работ по семестрам 

 

 

Вид учебной работы 

Трудоемкость 

 

час. 

в т.ч. по 

семестрам 

№8 

Общая трудоемкость дисциплины по учебному плану 180 180 

1. Контактная работа: 90,4 90,4 

Аудиторная работа 90,4 90,4 

в том числе: 

лекции (Л) 38 38 

практические занятия (ПЗ)/семинары (С) 26 26 

лабораторные работы (ЛР) 26 26 

контактная работа на промежуточном контроле (КРА) 0,4 0,4 

2. Самостоятельная работа (СРС) 89,6 89,6 

самостоятельное изучение разделов, самоподготовка (проработка 

и повторение лекционного материала и материала учебников и 

учебных пособий, подготовка к лабораторным и практическим за- 
нятиям и т.д.) 

 

65 
 

65 

Подготовка к зачету с оценкой 24,6 24,6 

Вид промежуточного контроля:  зачет с 
оценкой 



4.2 Содержание дисциплины 

Таблица 3 

Тематический план учебной дисциплины 
 

Наименование разделов и темдисциплин 

(укрупнено) 

 

Всего 

Аудиторная работа Внеауди- 

торная 

работа 
СР 

Л ПЗ/С ЛР ПКР 

Раздел 1 Качество продуктов и 

методы его оценки 

43,6 6 6 2 0 29,6 

Раздел 2 Математическое 

моделирование рецептур и 

технологий молочных продуктов 

 

68 

 

16 

 

10 

 

12 

 

0 

 

30 

Раздел 2 Математическое 

моделирование рецептур и 

технологий мясных и рыбных 
продуктов 

 

 

68 

 

 

16 

 

 

10 

 

 

12 

 

 

0 

 

 

30 

Контактная работа на 
промежуточном контроле (КРА) 

0,4 0 0 0 0,4 0 

Итого по дисциплине 180 38 26 26 0,4 89,6 

 

 

Раздел 1 Качество продуктов и методы его оценки 

Тема 1 Качество как целевая функция информационного обеспечения пи- 

щевых технологий 

Тема 2 Квалиметрия - наука об изучении качества объекта 
Тема 3 Комплексная оценка качества молочных, мясных и рыбных про- 

дуктов 

 

Раздел 2 Математическое моделирование рецептур и технологий молочных 

продуктов 

Тема 4 Основные понятия и термины математического моделирования 

пищевых технологий в молочном производстве 

Тема 5 Структурный анализ и формализация описания молочных продуктов 

Тема 6 Математическое моделирование рецептур и функционально - 

технологический свойств молочных продуктов. Модели и методы. 

Тема 7 Моделирование рецептур молочных продуктов с применением 

симплекс метода 

Тема 8 Моделирование рецептур молочных продуктов для определения 

оптимального соотношения компонентов 

Тема 9 Моделирование рецептур молочных продуктов с выделением до- 

минирующего компонента 

Тема 10 Программный комплекс по расчету рецептур молочных продуктов 

Тема 11 Моделирование оценки потребительских свойств, пищевой и био- 

логической ценности молочных продуктов 



Раздел 3 Математическое моделирование рецептур и технологий мясных и 

рыбных продуктов 

Тема 12 Основные понятия и термины математического моделирования 

пищевых технологий в мясном и рыбном производстве 

Тема 13 Структурный анализ и формализация описания мясных и рыбных 

продуктов 

Тема 14 Математическое моделирование рецептур и функционально - 

технологический свойств мясных и рыбных продуктов. Модели и методы. 

Тема 15 Моделирование рецептур мясных и рыбных продуктов с приме- 

нением симплекс метода 

Тема 16 Моделирование рецептур мясных и рыбных продуктов для опре- 

деления оптимального соотношения компонентов 

Тема 17 Моделирование рецептур мясных и рыбных продуктов с выделе- 

нием доминирующего компонента 

Тема 18 Программный комплекс по расчету рецептур мясных и рыбных 

продуктов 

Тема 19 Моделирование оценки потребительских свойств, пищевой и био- 

логической ценности мясных и рыбных продуктов 



4.3 Лекции/практические и лабораторные занятия 

Таблица 4 

Содержание лекций, практикума, и контрольные мероприятия 

 

№п 

/п 
№раздела 

№и название лекций/ 

практических и лабораторных 

занятий 

Формируе- 

мые компе- 

тенции 

Вид кон- 

трольного 

мероприятия 

Кол-во 

часов 

1. Раздел 1 Качество продуктов и методы его оценки 
Тема 1 Качество 

как целевая функ- 

ция информацион- 

ного обеспечения 

пищевых техноло- 

гий 

Лекция №1 Качество как целевая 

функция информационного обес- 

печения пищевых технологий 

ПКос-2.2 

ПКос-2.4 
ПКос-3.2 
Пкос-3.4 

 2 

Практическая работа №1 Ос- 

новные понятия качества продук- 

тов 

ПКос-2.2 

ПКос-2.4 

ПКос-3.2 
Пкос-3.4 

Защита 

практической 

работы 

2 

Тема 2 Квалимет- 

рия - наука об изу- 

чении качества объ- 

екта 

Лекция №2 Квалиметрия - наука 

об изучении качества объекта 

ПКос-2.2 

ПКос-2.4 

ПКос-3.2 
Пкос-3.4 

 2 

Практическая работа №2 Мето- 

ды формализованной оценки каче- 

ства продуктов 

ПКос-2.2 

ПКос-2.4 

ПКос-3.2 
Пкос-3.4 

Защита 

практической 

работы 

2 

Тема 3 Комплекс- 

ная оценка качества 

молочных, мясных 

и рыбных продук- 

тов 

Лекция №3 Комплексная оценка 

качества молочных, мясных и 

рыбных продуктов 

ПКос-2.2 

ПКос-2.4 

ПКос-3.2 
Пкос-3.4 

 2 

Практическая работа №3 Мето- 

ды получения комплексной оцен- 

ки 

ПКос-2.2 

ПКос-2.4 

ПКос-3.2 
Пкос-3.4 

Защита 

практической 

работы 

2 

Лабораторное работа №1 Ком- 

плексная оценка качества кон- 

кретного готового продукта 

ПКос-2.2 

ПКос-2.4 

ПКос-3.2 
Пкос-3.4 

Защита 

лабораторной 

работы 

2 

2 Раздел 2 Математическое моделирование рецептур 

и технологий молочных продуктов 
Тема 4 Основные 

понятия и термины 

математического 

моделирования пи- 

щевых технологий в 

молочном произ- 

водстве 

Лекция №4 Основные понятия и 

термины математического моде- 

лирования пищевых технологий в 

молочном производстве 

ПКос-2.1 

ПКос-2.2 

Пкос-2.4 

 2 

Практическая работа №4 Изуче- 

ние основных понятий моделиро- 

вания технологий молочных про- 

дуктов 

ПКос-2.1 

ПКос-2.2 

Пкос-2.4 

Защита 

практической 

работы 

2 

Лабораторная работа №2 Изуче- 

ние методологии и методов моде- 

лирования технологий молочных 

продуктов 

ПКос-2.1 

ПКос-2.2 

Пкос-2.4 

Защита 

лабораторной 

работы 

2 

Тема 5 Структур- 

ный анализ и фор- 

мализация описания 

молочных продук- 

тов 

Лекция №5 Структурный анализ 
и формализация описания молоч- 

ных продуктов 

ПКос-2.1 

ПКос-2.2 

Пкос-2.4 

 2 

Лабораторная работа №3 Описа- ПКос-2.1 Защита 2 



№п 

/п 
№раздела 

№и название лекций/ 

практических и лабораторных 

занятий 

Формируе- 

мые компе- 

тенции 

Вид кон- 

трольного 

мероприятия 

Кол-во 

часов 

  ние структурных элементов тех- 
нологических операций и их взаи- 
модействия 

ПКос-2.2 
Пкос-2.4 

лабораторной 
работы 

 

Тема 6 Математи- 

ческое моделирова- 

ние рецептур и 

функционально - 
технологический 

свойств молочных 
продуктов. Модели 

и методы 

Лекция №6 Математическое мо- 

делирование рецептур и функцио- 

нально -технологический свойств 

молочных продуктов. Модели и 

методы 

ПКос-2.1 
ПКос-2.2 

Пкос-2.4 

 2 

Лабораторная работа №4 Форма- 

лизация описание пищевых техно- 

логий 

ПКос-2.1 

ПКос-2.2 

Пкос-2.4 

Защита 

лабораторной 

работы 

2 

Практическая работа №5 Линей- 
ные и нелинейные модели функци- 

онально -технологических свойств 
продуктов 

ПКос-2.1 
ПКос-2.2 

Пкос-2.4 

Защита 

практической 

работы 

2 

Тема 7 Моделиро- 

вание рецептур мо- 

лочных продуктов с 

применением сим- 

плекс метода 

Лекция №7 Моделирование ре- 
цептур молочных продуктов с при- 
менением симплекс метода 

ПКос-2.1 
ПКос-2.2 

Пкос-2.4 

 2 

Лабораторная работа №5 Оценка 

функционально технологических 

свойств продукта с применением 
линейных и нелинейных моделей 

ПКос-2.1 
ПКос-2.2 

Пкос-2.4 

Защита 

лабораторной 

работы 

2 

Практическая работа №6 Разра- 
ботка рецептуры продукта 

с применением симплекс метода 

ПКос-2.1 
ПКос-2.2 

Пкос-2.4 

Защита 

практической 

работы 

2 

Тема 8 Моделиро- 

вание рецептур мо- 
лочных продуктов 

для определения 

оптимального соот- 
ношения компонен- 

тов 

Лекция №8 Моделирование ре- 

цептур молочных продуктов для 
определения оптимального соот- 

ношения компонентов 

ПКос-2.1 
ПКос-2.2 

Пкос-2.4 

 2 

Лабораторная работа№6 Моде- 
лирование рецептуры молочных 

продуктов с оптимальным соот- 
ношением компонентов (с приме- 

нением методов линейного моде- 

лирования). 

ПКос-2.1 
ПКос-2.2 
Пкос-2.4 

 

 
Защита 

лабораторной 

работы 

2 

Практическая работа №7 Моде- 

лирование рецептуры молочных 

продуктов с оптимальным соотно- 

шением растительных компонентов 

(с применением методов линейного 
моделирования). 

ПКос-2.1 
ПКос-2.2 

Пкос-2.4 

 

 

Защита 

практической 

работы 

2 

Тема 9 Моделиро- 

вание рецептур мо- 

лочных продуктов с 

выделением доми- 

нирующего компо- 

нента 

Лекция №9 Моделирование ре- 

цептур молочных продуктов с вы- 

делением доминирующего компо- 
нента 

ПКос-2.1 
ПКос-2.2 

Пкос-2.4 

 2 

Лабораторная работа №7 Моде- 
лирование рецептуры творожного 

продукта с выделением домини- 

рующего компонента 

ПКос-2.1 
ПКос-2.2 
Пкос-2.4 

Защита 

лабораторной 

работы 

2 



№п 

/п 
№раздела 

№и название лекций/ 

практических и лабораторных 

занятий 

Формируе- 

мые компе- 

тенции 

Вид кон- 

трольного 

мероприятия 

Кол-во 

часов 

  Практическая работа №8 Моде- 
лирование рецептуры кисломолоч- 
ного напитка с выделением доми- 
нирующего компонента 

ПКос-2.1 
ПКос-2.2 

Пкос-2.4 

Защита 

практической 

работы 

2 

Тема 10 Про- 

граммный комплекс 

по расчету рецептур 

молочных продук- 

тов 

Лекция №10 Программный ком- 

плекс по расчету рецептур молоч- 

ных продуктов 

ПКос-2.1 
ПКос-2.2 

Пкос-2.4 

 2 

Тема 11 Модели- 

рование оценки по- 

требительских 
свойств, пищевой и 

биологической цен- 

ности молочных 

продуктов 

Лекция №11 Моделирование 
оценки потребительских свойств, 

пищевой и биологической ценно- 
сти молочных продуктов 

ПКос-2.1 
ПКос-2.2 

Пкос-2.4 

 2 

2 Раздел 3 Математическое моделирование рецептур 
и технологий мясных и рыбных продуктов 

Тема 12 Основ- 

ные понятия и тер- 

мины математиче- 

ского моделирова- 

ния пищевых тех- 

нологий в мясном и 

рыбном производ- 

стве 

Лекция №12 Основные понятия и 

термины математического моде- 

лирования пищевых технологий в 
мясном и рыбном производстве 

ПКос-3.1 
ПКос-3.2 

Пкос-3.4 

 2 

Практическая работа №9 Изуче- 

ние основных понятий моделиро- 
вания технологий молочных про- 

дуктов 

ПКос-2.1 
ПКос-2.2 

Пкос-2.4 

Защита 

практической 

работы 

2 

Лабораторная работа №8 Изуче- 

ние методологии и методов моде- 
лирования технологий молочных 

продуктов 

ПКос-2.1 
ПКос-2.2 

Пкос-2.4 

Защита 

лабораторной 

работы 

2 

Тема 13 Струк- 

турный анализ и 
формализация опи- 

сания мясных и 

рыбных продуктов 

Лекция №13 Структурный анализ 
и формализация описания мясных и 
рыбных продуктов 

ПКос-3.1 
ПКос-3.2 

Пкос-3.4 

 2 

Лабораторная работа №9 Описа- 

ние структурных элементов тех- 
нологических операций и их взаи- 

модействия 

ПКос-3.1 
ПКос-3.2 

Пкос-3.4 

Защита 

лабораторной 

работы 

2 

Тема 14 Матема- 

тическое моделиро- 

вание рецептур и 

функционально - 

технологический 

свойств мясных и 

рыбных продуктов. 

Модели и методы 

Лекция №14 Математическое мо- 

делирование рецептур и функцио- 
нально -технологический свойств 

мясных и рыбных продуктов. Мо- 

дели и методы 

ПКос-3.1 
ПКос-3.2 

Пкос-3.4 

 2 

Лабораторная работа №10 Фор- 
мализация описание пищевых тех- 
нологий 

ПКос-3.1 
ПКос-3.2 

Пкос-3.4 

Защита 

лабораторной 

работы 

2 

Практическая работа №10 Ли- 

нейные и нелинейные модели 

функционально -технологических 
свойств продуктов 

ПКос-3.1 

ПКос-3.2 

Пкос-3.4 

Защита 

практической 

работы 

2 

Тема 15 Модели- 

рование рецептур 
мясных и рыбных 

Лекция №15 Моделирование ре- 

цептур мясных и рыбных продук- 

тов с применением симплекс мето- 

ПКос-3.1 

ПКос-3.2 

Пкос-3.4 

 2 



№п 

/п 
№раздела 

№и название лекций/ 

практических и лабораторных 

занятий 

Формируе- 

мые компе- 

тенции 

Вид кон- 

трольного 

мероприятия 

Кол-во 

часов 

 продуктов с приме- 
нением симплекс 

метода 

да    

Практическая работа №11 Оцен- 
ка функционально технологических 
свойств продукта с применением 

линейных и нелинейных моделей 

ПКос-3.1 
ПКос-3.2 

Пкос-3.4 

Защита 

практической 

работы 

2 

Лабораторная работа №11 Разра- 
ботка рецептуры продукта с приме- 
нением симплекс метода 

ПКос-3.1 
ПКос-3.2 

Пкос-3.4 

Защита 

лабораторной 

работы 

2 

Тема 16 Модели- 

рование рецептур 

мясных и рыбных 

продуктов для 

определения опти- 

мального соотно- 

шения компонентов 

Лекция №16 Моделирование ре- 
цептур мясных и рыбных продук- 

тов для определения оптимального 
соотношения компонентов 

ПКос-3.1 
ПКос-3.2 

Пкос-3.4 

 2 

Практическая работа №12 Моде- 
лирование рецептуры с оптималь- 

ное соотношение компонентов (с 

применением методов линейного 
моделирования). 

ПКос-3.1 
ПКос-3.2 

Пкос-3.4 

 

Защита 

практической 

работы 

2 

Лабораторная работа№12 Моде- 
лирование рецептуры с оптималь- 

ное соотношение растительных 
компонентов (с применением ме- 

тодов линейного моделирования). 

ПКос-3.1 
ПКос-3.2 

Пкос-3.4 

 

Защита 

лабораторной 

работы 

2 

Тема 17 Модели- 

рование рецептур 

мясных и рыбных 

продуктов с выде- 

лением доминиру- 

ющего компонента 

Лекция №17 Моделирование ре- 
цептур мясных и рыбных продук- 
тов с выделением доминирующего 
компонента 

ПКос-3.1 
ПКос-3.2 

Пкос-3.4 

 2 

Практическая работа №13 Моде- 
лирование рецептуры мясного по- 

луфабриката с выделением доми- 

нирующего компонента 

ПКос-3.1 
ПКос-3.2 

Пкос-3.4 

Защита 

практической 

работы 

2 

Лабораторная работа №13 Мо- 

делирование рецептуры мясного 
рубленого полуфабриката с выде- 

лением доминирующего компо- 

нента 

ПКос-3.1 
ПКос-3.2 

Пкос-3.4 

 

Защита 

лабораторной 

работы 

2 

Тема 18 Про- 

граммный комплекс 

по расчету рецептур 

мясных и рыбных 

продуктов 

Лекция №18 Программный ком- 
плекс по расчету рецептур мясных 
и рыбных продуктов 

ПКос-3.1 
ПКос-3.2 

Пкос-3.4 

 2 

Тема 19 Модели- 

рование оценки по- 

требительских 
свойств, пищевой и 

биологической цен- 
ности мясных и 

рыбных продуктов 

Лекция №19 Моделирование 

оценки потребительских свойств, 
пищевой и биологической ценно- 

сти мясных и рыбных продуктов 

ПКос-3.1 
ПКос-3.2 

Пкос-3.4 

 2 

 



4.4 Перечень вопросов для самостоятельного изучения дисциплины 

Таблица 5 

Перечень вопросов для самостоятельного изучения дисциплины 

 

№ 

п/п 

№раздела 

и темы 

Перечень рассматриваемых вопросов 

для самостоятельного изучения 

Раздел 1 Качество продуктов и методы его оценки 
1 Тема 1 Качество 

как целевая функция 

информационного 

обеспечения пище- 

вых технологий 

Понятие качество продуктов. Организации по стандартизации ка- 

чества. Стандарты оценивающие качества: международные ISO и 

российские ГОСТ, ТУ, ТИ. Понятия качества: «потребность, объ- 

ект, процесс, продукция. Группы, определяющие качество про- 

дукта характеризующие пищевую ценность, органолептические, 

санитарно-гигиенические, технологические. Факторы, влияющие 

на качество продуктов: прижизненные, технологические, условия 

хранения (ПКос-2.2 ПКос-2.3 ПКос-2.4; ПКос-3.2 ПКос-3.3 ПКос- 

3.4). 

Тема 2 Квалимет- 

рия - наука об изуче- 
нии качества объекта 

Основные задачи квалиметрии. Основные понятия и термины 

квалиметрии. Основные принципы квалиметрии (ПКос-2.2 ПКос- 

2.3 ПКос-2.4; ПКос-3.2 ПКос-3.3 ПКос-3.4). 

Тема 3 Комплекс- 

ная оценка качества 

молочных, мясных и 

рыбных продуктов 

Алгоритм комплексной оценки качества. Методы получения ком- 

плексной оценки. Комплексный показатель качества. Математи- 

ческая модель, учитывающая показатели качества отдельных 

свойств продуктов (ПКос-3.2 ПКос-3.3 ПКос-3.4). 

Раздел 2 Математическое моделирование рецептур и технологий 
молочных продуктов 

2 Тема 4 Основные 

понятия и термины 
математического 

моделирования пи- 

щевых технологий в 
молочном производ- 
стве 

Основные понятия и термины. Понятие системы. Виды систем. 

Понятие рецептурной смеси. Функционально-технологические 

свойства системы. Оптимизация. Информационная неопределен- 

ность. Вербальная, операторная, нечеткая, математическое моде- 

лирование рецептур и технологий (ПКос-2.2 ПКос-2.3 ПКос-2.4) 

Тема 5 Структур- 

ный анализ и форма- 
лизация описания 
молочных продуктов 

Структурный и функциональный анализ технологий. Технология 

как сложная система управления. Фазовое пространство состоя- 

ний технологий. Фазовая траектория технологий. «Трубка» траек- 

торий технологий. Структурные элементы технологий: средства 

воздействия, сырье, полуфабрикат, продукт, средство управления 

и средство контроля (ПКос-2.2 ПКос-2.3 ПКос-2.4) 

Тема 6 Математи- 

ческое моделирова- 

ние рецептур и 

функционально - 

технологический 

свойств молочных 

продуктов. Модели и 
методы 

Алгоритм разработки математическое моделирование рецептур. 

Линейные модели функционально технологических свойств- 

(водосвязывающая способность содержания влаги, жира, белка, 

минеральных веществ). Нелинейные модели – динамической вяз- 

кости, плотности, показатели активной кислотности, предельного 

напряжения сдвига и усилия среза (ПКос-2.2 ПКос-2.3 ПКос-2.4) 

Тема 7 Моделиро- Многокомпонентные молочные продукты- определение критери- 



№ 
п/п 

№раздела 
и темы 

Перечень рассматриваемых вопросов 
для самостоятельного изучения 

 вание рецептур мо- 

лочных продуктов с 
применением сим- 

плекс метода 

ев оптимальности. Информационный банк данных. Балансовые 

линейные уравнения по химическому составу конечного продук- 

та. Симплекс метод- основные понятия и сфера применения 

(ПКос-2.2 ПКос-2.3 ПКос-2.4) 

Тема 8 Моделиро- 

вание рецептур мо- 

лочных продуктов 

для определения оп- 

тимального соотно- 

шения компонентов 

Натурное и математическое моделирование. Потребительские 

свойства и их оценка. Составление уравнений с учетом ограниче- 

ний по каждой потребительской характеристики продукта. Работа 

пользователя приложение Microsoft, Exсel (ПКос-2.2 ПКос-2.3 

ПКос-2.4) 
Тема 9 Моделирова- 
ние рецептур молоч- 

ных продуктов с вы- 

делением домини- 

рующего компонента 

Понятие доминирующего компонента. Модель функционально 

технологических свойств рецептурной смеси. Натурное, матема- 

тическое моделирование. Расчет количественных показателей, ха- 

рактеризующих  потребительские  свойства  пищевой  системы. 

Проверка модели на адекватность (ПКос-2.2 ПКос-2.3 ПКос-2.4) 

Тема 10 Про- 

граммный комплекс 

по расчету рецептур 

молочных продуктов 

Основные блоки программного комплекса: база банных, база зна- 

ний, устройства логического вывода. Алгоритм работы эксперт- 

ной системы, технические характеристики программного ком- 

плекса. Интерфейс для работы с БД. Расчет оптимальной рецепту- 

ры и потребительским свойствам с применением Microsoft, Excel 

(ПКос-2.2 ПКос-2.3 ПКос-2.4) 

Тема 11 Модели- 

рование оценки по- 

требительских 
свойств, пищевой и 

биологической цен- 
ности молочных 

продуктов 

Отбор проб для проведения органолептической оценки. ТР ТС 

033/2013 "О безопасности молока и молочной продукции" Общие 

условия проведения органолептической оценки. Алгебраический 

подход к обработке оценок органолептических показателей каче- 

ства продукта. Понятие меры сходства образца и эталона. Опти- 

мизационный подход к обработке полученных оценок органолеп- 

тических показателей. Понятие пищевой и биологической ценно- 

сти. Основные показатели. Модель определения аминокислотно- 

го, жирнокислотного, углеводного состава и энергетической цен- 

ности, предложенная академиком Липатовым Н.Н. (мл). Проверка 

модели на адекватность (ПКос-2.2 ПКос-2.3 ПКос-2.4) 

Раздел 3 Математическое моделирование рецептур и технологий 
мясных и рыбных продуктов 

 Тема 12 Основные 

понятия и термины 

математического 
моделирования пи- 

щевых технологий в 
мясном и рыбном 

производстве 

Основные понятия и термины. Понятие системы. Виды систем. 

Понятие рецептурной смеси. Функционально-технологические 

свойства системы. Оптимизация. Информационная неопределен- 

ность. Вербальная, операторная, нечеткая, математическое моде- 

лирование рецептур и технологий (ПКос-3.2 ПКос-3.3 ПКос-3.4). 

Тема 13 Структур- 

ный анализ и форма- 

лизация описания 

мясных и рыбных 

продуктов 

Структурный и функциональный анализ технологий. Технология 

как сложная система управления. Фазовое пространство состоя- 

ний технологий. Фазовая траектория технологий. «Трубка» тра- 

екторий технологий. Структурные элементы технологий: сред- 

ства воздействия, сырье, полуфабрикат, продукт, средство управ- 

ления и средство контроля (ПКос-3.2 ПКос-3.3 ПКос-3.4). 

http://vnimi.org/product_info.php?products_id=637
http://vnimi.org/product_info.php?products_id=637


№ 
п/п 

№раздела 
и темы 

Перечень рассматриваемых вопросов 
для самостоятельного изучения 

 Тема 14 Матема- 

тическое моделиро- 

вание рецептур и 

функционально - 

технологический 

свойств мясных и 

рыбных продуктов. 

Модели и методы 

Алгоритм разработки математическое моделирование рецептур. 

Линейные модели функционально технологических свойств - 

(водосвязывающая способность содержания влаги, жира, белка, 

минеральных веществ). Нелинейные модели – динамической вяз- 

кости, плотности, показатели активной кислотности, предельного 

напряжения сдвига и усилия среза (ПКос-3.2 ПКос-3.3 ПКос-3.4). 

Тема 15 Модели- 

рование рецептур 

мясных и рыбных 

продуктов с приме- 

нением симплекс 

метода 

Многокомпонентные молочные продукты- определение критери- 

ев оптимальности. Информационный банк данных. Балансовые 

линейные уравнения по химическому составу конечного продук- 

та. Симплекс метод- основные понятия и сфера применения 

(ПКос-3.2 ПКос-3.3 ПКос-3.4). 

Тема 16 Модели- 

рование рецептур 

мясных и рыбных 

продуктов для опре- 

деления оптимально- 

го соотношения 
компонентов 

Натурное и математическое моделирование. Потребительские 

свойства и их оценка. Составление уравнений с учетом ограниче- 

ний по каждой потребительской характеристики продукта. Работа 

пользователя приложение Microsoft, Exсel (ПКос-3.2 ПКос-3.3 

ПКос-3.4). 

Тема 17 Модели- 

рование рецептур 

мясных и рыбных 

продуктов с выделе- 

нием доминирующе- 

го компонента 

Понятие доминирующего компонента. Модель функционально 

технологических свойств рецептурной смеси. Натурное, матема- 

тическое моделирование. Расчет количественных показателей, 

характеризующих потребительские свойства пищевой системы. 

Проверка модели на адекватность (ПКос-3.2 ПКос-3.3 ПКос-3.4). 

Тема 18 Про- 

граммный комплекс 

по расчету рецептур 

мясных и рыбных 

продуктов 

Основные блоки программного комплекса: база банных, база 

знаний, устройства логического вывода. Алгоритм работы экс- 

пертной системы, технические характеристики программного 

комплекса. Интерфейс для работы с БД. Расчет оптимальной ре- 

цептуры и потребительским свойствам с применением Microsoft, 

Excel (ПКос-3.2 ПКос-3.3 ПКос-3.4). 

Тема 19 Модели- 

рование оценки по- 

требительских 
свойств, пищевой и 

биологической цен- 

ности мясных и 
рыбных продуктов 

Отбор проб для проведения органолептической оценки. 

ГОСТ9959-91 «Продукты мясные. Общие условия проведения 

органолептической оценки. Алгебраический подход к обработке 

оценок органолептических показателей качества продукта. Поня- 

тие меры сходства образца и эталона. Оптимизационный подход 

к обработке полученных оценок органолептических показателей. 

Понятие пищевой и биологической ценности. Основные показа- 

тели. Модель определения аминокислотного, жирнокислотного, 

углеводного состава и энергетической ценности, предложенная 

академиком Липатовым Н.Н. (мл). Проверка модели на адекват- 

ность (ПКос-3.2 ПКос-3.3 ПКос-3.4). 

 



5. Образовательные технологии 

Таблица 6 

Применение активных и интерактивных образовательных технологий 
 

№п/п 

 

Тема и форма занятия 

Наименование исполь- 

зуемых активных и 

интерактивных образо- 
вательных технологий 

1. Качество как целевая функция информационного обеспе- 

чения пищевых технологий 

Л №1 Проблемная 

лекция 

2. Комплексная оценка качества молочных, мясных и рыб- 

ных продуктов 

Л №3 Проблемная 

лекция 

3. Основные понятия и термины математического моделиро- 

вания пищевых технологий в молочном производстве 

Л №4 Проблемная 

лекция 

4. Математическое моделирование рецептур и функциональ- 

но -технологический свойств молочных продуктов. Моде- 

ли и методы 

Л №6 Проблемная 
лекция 

5. Изучение методологии и методов моделирования техноло- 

гий молочных продуктов 

ЛР №2 Работа 

в малых группах 

6. Линейные и нелинейные модели функционально - 

технологических свойств продуктов 

ПР №5 Работа 

в малых группах 

7. Моделирование рецептур мясных и рыбных продуктов для 

определения оптимального соотношения компонентов 

Л №16 Проблемная 

лекция 

8. Моделирование рецептур мясных и рыбных продуктов с 

выделением доминирующего компонента 

Л №17 Проблемная 

лекция 

9. Оценка функционально технологических свойств продук- 

та с применением линейных и нелинейных моделей 

ПР №11 Работа 

в малых группах 

10. Моделирование рецептуры с оптимальное соотношение 

растительных компонентов (с применением методов ли- 

нейного моделирования). 

ЛР №12 Работа 

в малых группах 

 

 

6. Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация по 

итогам освоения дисциплин 

 

6.1. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 

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

 

1) Перечень вопросов, выносимых на промежуточную аттестацию 

(зачет с оценкой) 

Примерный перечень вопросов к зачету с оценкой 

1. Понятие квалиметрии. 
2. Понятие качества продукта показатели, определяющие качество мо- 

лочных продуктов. 



3. Факторы, влияющие на качество продуктов 

4. Понятие качества продукта показатели, определяющие качество мяс- 

ных и рыбных продуктов 

5. Факторы, влияющие на качество готовых мясных и рыбных продуктов 

6. Основные принципы и методы оценки качества молочных продуктов 

7. Основные принципы и методы оценки качества мясных и рыбных про- 

дуктов 

8. Назовите основные понятия и термины, которые используют при моде- 

лировании рецептур и технологий молочных продуктов 

9. Назовите основные понятия и термины, которые используют при моде- 

лировании рецептур и технологий мясных и рыбных продуктов 

10. Методология моделирования, основные методы и модели, применяе- 

мые в технологиях молочных продуктов 

11. Методология моделирования, основные методы и модели, применяе- 

мые в технологиях мясных и рыбных продуктов 

12. Вербальное, операторное, математическое и нечеткое моделирование 

технологий молочных продуктов 

13. Вербальное, операторное, математическое и нечеткое моделирование 

технологий мясных и рыбных продуктов 

14. Информационное описание технологий в молочной промышленности. 
15. Информационное описание технологий в мясоперерабатывающей 

промышленности. 

16. Информационное описание технологий в рыбоперерабатывающей 

промышленности. 

17. Структурный анализ и формализация описания технологий в молоч- 

ной промышленности 

18. Структурный анализ и формализация описания технологий в мясной и 

рыбной промышленности 

19. Взаимодействие структурных элементов технологических операций 

при производстве молочных продуктов 

20. Взаимодействие структурных элементов технологических операций 

при производстве мясных и рыбных продуктов 

21. Алгебраическое, траекторно-геометрическое и теоретико- 

множественное описание технологий молочных продуктов 

22. Алгебраическое, траекторно-геометрическое и теоретико- 

множественное описание технологий мясных и рыбных продуктов 

23. Линейное и нелинейное программирование рецептур молочных про- 

дуктов 

24. Линейное и нелинейное программирование рецептур мясных и рыб- 

ных продуктов 

25. Линейные и нелинейные модели для описания функционально- тех- 

нологических свойств молочных продуктов 

26. Линейные и нелинейные модели для описания функционально- тех- 

нологических свойств мясных и рыбных продуктов 

27. Моделирование рецептур многокомпонентных молочных продуктов 

для определения оптимального соотношения их компонентов 



28. Моделирование рецептур многокомпонентных мясных и рыбных про- 

дуктов для определения оптимального соотношения их компонентов 

29. Моделирование рецептур молочных продуктов с выделением домини- 

рующего компонента 

30. Моделирование рецептур мясных и рыбных продуктов с выделением 

доминирующего компонента 

31. Программный комплекс для расчета и контроля качества рецептур 

молочных продуктов 

32. Программный комплекс для расчета и контроля качества рецептур 

мясных и рыбных продуктов 

33. Методология моделирования пищевой, биологической и энергетиче- 

ской ценности молочных продуктов 

34. Методология моделирования пищевой, биологической и энергетиче- 

ской ценности мясных и рыбных продуктов 

 

6.2. Описание показателей и критериев контроля успеваемости, описание 

шкал оценивания 

 

 

Для оценки знаний, умений, навыков и формирования компетенции по 

дисциплине может применяться традиционная система контроля и оценки 

успеваемости студентов. 
Критерии оценки на зачете с оценкой 

«отлично» – 5 

«хорошо» – 4 

«удовлетворительно» – 3 

«неудовлетворительно» – 2. 
Оценка «ОТЛИЧНО» - выставляется студенту, если он показывает глубокие 

и всесторонние знания по дисциплине в соответствии с рабочей программой, 

основной и дополнительной литературой по учебному предмету; самостоятельно, 

логически стройно и последовательно излагает материал, демонстрируя умение 

анализировать научные взгляды, аргументировано отстаивать собственную 

научную позицию; обладает культурой речи и умеет применять полученные 

теоретические знания при решении задач и конкретных практических ситуаций. 

Оценка «ХОРОШО» - выставляется студенту, если он показывает твердые и 

достаточно полные знания дисциплины в соответствии с рабочей программой, 

уверенно ориентируется в основной литературе по учебному предмету, 

самостоятельно и последовательно излагает материал, предпринимает попытки 

анализировать различные научные взгляды, при этом допускает незначительные 

ошибки, отличается развитой речью. 

Оценка «УДОВЛЕТВОРИТЕЛЬНО» - выставляется студенту, если он 

показал твердые знания дисциплины в соответствии с рабочей программой, 

ориентируется лишь в некоторых литературных источниках; учебный материал 

излагает репродуктивно, допускает некоторые ошибки; с трудом умеет 

устанавливать связь теоретических положений с практикой, речь не всегда 

логична и последовательна. 



Оценка «НЕУДОВЛЕТВОРИТЕЛЬНО» - выставляется студенту, если он 

демонстрирует незнание основных положений учебной дисциплины; не 

ориентируется в основных литературных источниках по учебному предмету, не в 

состоянии дать самостоятельный ответ на учебные вопросы, не умеет 

устанавливать связь теоретических положений с практикой. 

 

7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

7.1 Основная литература 

1. Моделирование рецептур пищевых продуктов и технологий их произ- 

водства: теория и практика. Учебное пособие// О.Н. Красуля, С.В. Николаева, 

А.В. Токарев- СПб.: ГИОРД, 2015. 320 с. 

2. Математическое моделирование в технологиях продуктов здорового пи- 

тания. Учебное пособие//И.А. Рогов, И.В. Бобренева, С.В. Николаева. М.: МГУ 

ПБ, 2009. 124 с. 

3. Основы математического моделирования рецептурных смесей пищевой 

биотехнологии// А.Е. Краснов, О.Н. Красуля, А.В. Воробьева. М.: Пищепром 

издат, 2006. 240с. 

7.2 Дополнительная литература 

1. Николаева С.В. Анализ, управление и автоматизированная обработка 

оценок показателей качества продуктов. М.: Спутник +, 2011. 84с. 

2. Николаева С.В., Зеленина Л.И, Красуля О.Н., Краснов А.Е. Информаци- 

онные технологии составления рецептурных смесей и оценивания экономиче- 

ской эффективности технологических процессов. М.: Спутник+, 2009. 149 с. 
 

 

 

 

ТИ). 

Текущие отраслевые издания 

1. Институт научной информации по общественным наукам (ИНИОН). 

2. Всероссийский институт научной и технической информации (ВИНИ- 

 

3. Научно-исследовательский отдел «Информкультура» Российской госу- 

дарственной библиотеки 

Периодические издания 

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

лоделие и сыроделие; Новое мясное дело; Все о мясе; Вопросы питания; Пище- 

вая промышленность; Мясная индустрия; Птица и птицепродукты; Рыбное хо- 

зяйство; Рыбная сфера; Хранение и переработка сельскохозяйственного сырья; 

Food industry; Fleischerei, Eurofisch. 



7.3 Нормативные правовые акты 

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

2. ТР ТС - 007 – 2011 - "О безопасности продукции, предназначенной для де- 

тей и подростков" 

3. ТР ТС 021 - 2011- О безопасности пищевой продукции 

4. ТР ТС 022 - 2011 - "Пищевая продукция в части ее маркировки" 

5. ТР ТС 024 - 2011 - "Технический регламент на масложировую продукцию" 

6. ТР ТС - 027 – 2012 - "О безопасности отдельных видов специализирован- 

ной пищевой продукции, в том числе диетического лечебного и диетического 

профилактического питания" 

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

тизаторов и технологических вспомогательных средств" 

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

9. ТР ТС - 034 – 2013 - "О безопасности мяса и мясной продукции" 

 

7.4 Методические указания, рекомендации и другие материалы к занятиям 

 

8. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет», необходимых для освоения дисциплины 

Основные Интернет ресурсы для освоения материала дисциплины нахо- 

дятся по следующим адресам: 

-http://www.milkbranch.ru (открытый доступ) 

- http://www.molmash.ru (открытый доступ) 

- http://molokont.ru (открытый доступ) 

- http://www.dairynews.ru (открытый доступ) 

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

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

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

- www.meatscience.org (открытый доступ) 

 

9. Перечень программного обеспечения и информационных 

справочных систем 

1. Раздаточный материал для практических занятий. 
2. Слайды презентаций к лекционным и практическим занятиям. 

 

Для студентов должна быть обеспечена возможность оперативного обмена 

информацией с другими вузами, предприятиями и организациями России и 

других стран, обеспечен доступ к современным профессиональным базам дан- 

ных, к базам данных иностранных журналов, к реферативной базе данных Аг- 

рикола и ВИНИТИ, к научной электронной библиотеке, к Агропоиску, к ин- 

формационным справочным и поисковым системам: Rambler, Yandex, Google. 

http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/31df4d876b7c282244257a37003e01d3/%24FILE/TR_TS_007-2011_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/31df4d876b7c282244257a37003e01d3/%24FILE/TR_TS_007-2011_text.pdf
http://certcom.ru/certcom_files/reglament/Certcom.Ru-TRTS-022-2011-Markirovka.pdf
http://certcom.ru/certcom_files/reglament/Certcom.Ru-TRTS-024-2011-Maslo.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/9fe752e7e38cc18e44257bde0024e7d4/%24FILE/TR_TS_027-2012_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/9fe752e7e38cc18e44257bde0024e7d4/%24FILE/TR_TS_027-2012_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/9fe752e7e38cc18e44257bde0024e7d4/%24FILE/TR_TS_027-2012_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/9fe752e7e38cc18e44257bde0024e7d4/%24FILE/TR_TS_029-2012_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/9fe752e7e38cc18e44257bde0024e7d4/%24FILE/TR_TS_029-2012_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/32efb0de9c7e69d944257d180044c31d/%24FILE/TR_TS_034-2013_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/32efb0de9c7e69d944257d180044c31d/%24FILE/TR_TS_034-2013_text.pdf
http://www.milkbranch.ru/
http://www.molmash.ru/
http://molokont.ru/
http://www.dairynews.ru/
http://www.tiu.ru/Переработка
http://www.agk-kronawitter.de/переработка
http://www.meatscience.org/


Таблица 7 

Перечень программного обеспечения 

№ 

п/п 

Наименование 

модуля учебной 

дисциплины 

Наименование 

программы 

Тип 

программы 
Автор 

Год 

разработки 

 

1. 
 

Все разделы 
Microsoft 

PowerPoint 

Программа 

подготовки 

презентаций 

 

Microsoft 

2006 

(версия Microsoft 

2007) 

 

2. 
 

Все разделы 
Microsoft 

Word 
Текстовый 
редактор 

 

Microsoft 

2006 

(версия Microsoft 

2007) 

 

 

10. Описание материально-технической базы, необходимой для 

осуществления образовательного процесса по дисциплине 

Таблица 8 

Сведения об обеспеченности специализированными аудиториями, 

кабинетами, лабораториями 
Наименование специальных 

помещений и помещений для 

самостоятельной работы 
(№ учебного корпуса, № аудитории) 

Оснащенность специальных помещений 

ипомещений для самостоятельной 

работы 
1 2 

Аудитория для проведения занятий 

лекционного типа, занятий семинарского типа, 

курсового проектирования (выполнения 

курсовых работ), групповых и 

индивидуальных  консультаций,  текущего 

контроля и промежуточной аттестации (каб. № 
401н) 

Мультимедийное оборудование (проектор тип 1 

Acer X1226Н, Экран DRAPER LUMA, ноутбук с 

колонками), стол ученический (24 шт), 

посадочных мест 85,кафедра , портреты ученых (8 

шт.), стол письменный (3 шт.), баннеры. 

Аудитория для проведения занятий 

лекционного типа, занятий семинарского типа, 

курсового проектирования (выполнения 

курсовых работ), групповых и 

индивидуальных  консультаций,  текущего 

контроля и промежуточной аттестации (каб. № 
414н). 

Столы лабораторные со стойками (8 шт.), столы 

лабораторные с ящиками (2 шт.), стулья (16 шт.), 

табуреты (6 шт.), стол преподавательский, шкафы 

для посуды и приборов (4 шт.), водяные 

термометры, ареометры, химическая посуда, 

дозаторы для стеклянных пипеток 

Помещение для самостоятельной работы 

обучающихся (каб. № 203н). 

Компьютерные столы (15 шт.); стулья (15 шт.); 

рабочее место преподавателя; рабочая станция 

(моноблок) Acer Veriton Z4640G (15 шт.) 

подключенные к сети Интернет и обеспеченные 
доступом к ЭБС. 

Помещение для самостоятельной работы 
обучающихся (каб. № 406). 

Компьютерные столы (15 шт.); стулья (15 шт.); 

рабочее место преподавателя; рабочая станция 

(моноблок) Lenovo V310z (15 шт.) подключенные к 
сети Интернет и обеспеченные доступом к ЭБС. 



11. Методические рекомендации студентам по освоению дисциплины 

 

Для освоения дисциплины «Основы моделирования продуктов животно- 

водства с заданными свойствами» студенты обязаны посещать все виды заня- 

тий, систематически и ответственно подходить к самостоятельной работе, бази- 

руясь в ней на изучении учебной и научной литературы, материалов лекций и 

практических занятий. 

 

Виды и формы отработки пропущенных занятий 

 

Студент, пропустивший занятия, обязан предоставить конспект (в виде 

реферата с использованием литературных источников) по пропущенным темам. 

При пропуске практических занятий студент самостоятельно должен освоить 

пропущенную тему, выполнить задания для самостоятельной работы и отрабо- 

тать их в согласованные с преподавателем сроки. 

Разрешение о допуске к отработкам с учетом посещаемости занятий при- 

нимается в соответствии с действующими в учебном заведении требованиями. 

К зачету с оценкой студент допускается только при выполнении учебного пла- 

на и программы и при наличии допуска преподавателя. Промежуточный кон- 

троль (зачет с оценкой) проводится в установленные деканатом сроки. 

В случае неудовлетворительной оценки по дисциплине аттестация сту- 

дентов проводится в соответствии с действующим в учебном заведении требо- 

ваниями. 

 

12. Методические рекомендации преподавателям по организации обучения 

по дисциплине 

 

Объем, содержание и структура изучения дисциплины должны 

соответствовать учебному плану и программе. 

Теоретические и практические занятия проводятся в сроки, 

предусмотренные утвержденным календарно-тематическим планом. 

При организации обучения по дисциплине «Основы моделирования про- 

дуктов животноводства с заданными свойствами» целесообразно использовать 

учебно-методическую литературу, ГОСТы и международные стандарты на мо- 

локо, мясо, рыбу и продукцию их переработки, мультимедийные средства при 

чтении лекций и проведении лабораторных работ и практических занятий с де- 

монстрацией процессов хранения и переработки продуктов животноводства. 

При проведении занятий необходимо ориентироваться на современные 

образовательные технологии. В тоже время необходимо подчеркнуть, что, 

только изучив основы производства продукции животноводства, можно до- 

биться наилучшего понимания и закрепления материала по данной дисциплине. 

При работе студентов по дисциплине «Основы моделирования продуктов жи- 

вотноводства с заданными свойствами» необходимо разделение группы на под- 

группы - максимально по 10-12 человек или звенья по 4-5 человек. 



При работе звеньями или подгруппами особое внимание следует обратить 

на личное участие каждого студента в выполнении того или иного задания, 

строго соблюдать технику безопасности на рабочем месте. 

Для повышения уровня подготовки и обеспечения усвоения знаний, 

умений и навыков студентами необходимо: контролировать посещаемость и 

организовывать отработку пропущенных занятий; стимулировать 

самостоятельную работу; использовать формы, методы и приемы активизации 

деятельности студентов, активные и интерактивные формы проведения 

занятий. Рекомендуется приглашать специалистов – производственников и 

организовывать мастер-классы. Основные преимущества этого метода 

обучения - это сочетание короткой теоретической части и индивидуальной 

работы, направленной на приобретение и закрепление практических знаний 

и навыков. 

 

Программу разработали: 

Вахрамова О.Г., к.б.н 


