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1. Цели и задачи дисциплины 
Целью освоения дисциплины (модуля) является формирование компетенций 

обучающегося в области профессиональной деятельности и сфере профессиональной 
деятельности: 

01 Образование и наука (в сферах: общего, среднего профессионального, до-
полнительного профессионального образования; научных исследований) 

08 Финансы и экономика (в сферах: исследований, анализа и прогнозирования 
социально-экономических процессов и явлений на микроуровне и макроуровне в экс-
пертно-аналитических службах (центрах экономического анализа, правительствен-
ном секторе, общественных организациях); производства продукции и услуг, вклю-
чая анализ спроса на продукцию и услуги, и оценку их текущего и перспективного 
предложения, продвижение продукции и услуг на рынок, планирование и обслуживание 
финансовых потоков, связанных с производственной деятельностью; кредитова-
ния; страхования, включая пенсионное и социальное; операций на финансовых рын-
ках, включая управление финансовыми рисками; внутреннего и внешнего финансово-
го контроля и аудита, финансового консультирования; консалтинга). 

Дисциплина направлена на решение задач профессиональной деятельности 
следующих типов: 

аналитический;  
научно-исследовательский;  
организационно-управленческий;  
педагогический;  
финансовый;  
расчётно-экономический. 
Программа составлена в соответствии с требованиями Федерального государст-

венного образовательного стандарта высшего образования по направлению подготов-
ки 38.03.01 Экономика (Приказ Министерства науки и высшего образования РФ от 12 
августа 2020 г. N 954 "Об утверждении федерального государственного образователь-
ного стандарта высшего образования - бакалавриат по направлению подготовки 
38.03.01 Экономика") 

 
2. Перечень планируемых результатов обучения, соотнесенных с плани-

руемыми результатами освоения образовательной программы 
№ 
п/п 

Код компе-
тенции 

Формулировка  
компетенции  

Код и наименование индикатора достиже-
ния  

компетенции 

1 ПКв-2 Способен проводить анализ 
социально-экономических по-
казателей 

ИД-1ПКв-2  – осуществляет сбор, мониторинг и 
обработку данных для проведения расчетов 
социально-экономических показателей  

 
Код и наименова-
ние индикатора 

достижения компе-
тенции 

Результаты обучения (показатели оценивания) 

ИД-1ПКв-2  – осу-
ществляет сбор, 
мониторинг и об-
работку данных 
для проведения 
расчетов соци-
ально-
экономических 
показателей  

Знает: методики сбора, мониторинга и обработки данных при организации основ-
ных производств по переработке сырья животного происхождения и гидробио-
нтов; технологические и организационно-экономические условия производства в 
соответствии с отраслевой направленностью деятельности организации; 
методики расчета основных экономических показателей при организации основ-
ных производств по переработке сырья животного происхождения и гидробио-
нтов 

Умеет: отбирать и анализировать исходные данные по основным технологиче-
ским процессам производства продуктов питания животного происхождения в т.ч. 
гидробионтов для расчета экономических и социально-экономических показате-
лей, характеризующих деятельность хозяйствующих субъектов; 
рассчитывать и анализировать экономические показатели результатов деятель-

http://ivo.garant.ru/document/redirect/70807194/11008


 

 

ности предприятий по переработке сырья животного происхождения и гидробио-
нтов 

Владеет: методиками сбора и обработки данных для проведения расчетов эко-
номических показателей предприятий по переработке сырья животного происхо-
ждения и гидробионтов;  
методиками расчета и анализа экономических показателей предприятий по пере-
работке сырья животного происхождения и гидробионтов 

 
3. Место дисциплины (модуля) в структуре ООП ВО  
Дисциплина относится к части, формируемой участниками образовательных от-

ношений Блока 1 «Дисциплины (модули)».  
Изучение дисциплины основано на знаниях, умениях и навыках, полученных при 

изучении обучающимися дисциплин и практик: экономика организаций; продукты пита-
ния из растительного сырья; производственная практика (технологическая (проектно-
технологическая) практика). 

Дисциплина является предшествующей для изучения следующих дисциплин и 
практик: экономический анализ, стратегический и операционный анализ, финансовая 
математика. методы и модели в экономике, информационные технологии в экономике, 
производственная практика (преддипломная практика), подготовка к процедуре защиты 
и защита выпускной квалификационной работы. 

 
4. Объем дисциплины (модуля) и виды учебной работы 
Общая трудоемкость дисциплины (модуля) составляет _3_ зачетных единицы. 

Виды учебной работы Всего  акаде-
мических ча-

сов 

Распределение 
трудоемкости по 
семестрам, ак. ч 

4 семестр 

Общая трудоемкость дисциплины (модуля) 108 108 

Контактная работа в т.ч. аудиторные занятия: 55 55 

Лекции 18 18 

в том числе в форме практической подготовки - - 

Лабораторные работы 36 36 

в том числе в форме практической подготовки 36 36 

Консультации текущие 0,9 0,9 

Вид аттестации (зачет) 0,1 0,1 

Самостоятельная работа: 53 53 

Проработка материалов по лекциям 6 6 

Проработка материалов учебников, учебных пособий 11 11 

Выполнение расчетов для лабораторных работ и оформление 
отчета 

12 12 

Домашнее задание 12 12 

Подготовка к зачету 12 12 

 
5 Содержание дисциплины (модуля), структурированное по темам (разде-

лам) с указанием отведенного на них количества академических часов и видов 
учебных занятий 

 
5.1 Содержание разделов дисциплины (модуля)  

№ 
п/п 

Наименова-
ние раздела 
дисциплины 

Содержание раздела 
(указываются темы и дидактические единицы) 

Трудо-
емкость 
разде-
ла, ак.ч 

1 
Мясная и 
рыбная про-
мышленность 

Стратегия развития предприятий по производству продуктов пита-
ния животного происхождения. Сбор, мониторинг и обработка данных 
для проведения расчетов экономических показателей предприятий 
по производству продуктов питания животного происхождения. 

Мясожировое производство. Сырьевые ресурсы. Сырьевая зона 

72 



 

 

мясокомбината. Доставка и приемка скота. Первичная переработка 
скота, птицы и кроликов. Особенности и разновидности технологиче-
ских процессов. Вторичные продукты убоя скота и птицы. Обработка 
кишечного и эндокринно-ферментного сырья, шкур. Сбор и перера-
ботка крови. Производство технических жиров и кормовой продукции. 
Вспомогательное производство. Очистка сточных вод и воздушных 
выбросов. 

Колбасное производство. Размораживание мяса. Разделка го-
вяжьих, свиных полутуш. Обвалка. Жиловка. Подготовка пряностей и 
многофункциональных добавок. Измельчение мяса. Посол сырья. 
Приготовление фарша. Технология производства верных колбасных 
изделий. Технология производства полукопченых колбас. Технология 
производства сырокопченых колбас. Технология производства раз-
личных видов колбас. Технология производства продуктов из свини-
ны.  

Производство полуфабрикатов. Технология производства рубле-
ных  и других видов полуфабрикатов. 

Современное состояние добычи и переработки гидробионтов. 
Сбор, мониторинг и обработка данных для проведения расчетов эко-
номических показателей предприятий по производству продуктов пи-
тания из гидробионтов. Ассортимент продуктов из гидробионтов. Ха-
рактеристика сырья водного происхождения. Прием, хранение и 
транспортировка  гидробионтов. Холодильная технология гидробио-
нтов. Технология рыбы и рыбных продуктов. Разделка рыбы. Техно-
логия соленых продуктов из гидробионтов. Технология сушеных и 
вяленых продуктов их гидробионтов. Технология копченых продуктов 
из гидробионтов. Технология производства продуктов кулинарии. 
Технология стерилизованных консервов. Технология жиров и вита-
минных препаратов. Производство продукции из промысловых бес-
позвоночных и водорослей. 

2 
Молочная 
промышлен-
ность 

Современное состояние производства молока и молочных продук-
тов. Сбор, мониторинг и обработка данных для проведения расчетов 
экономических показателей предприятий по производству продуктов 
питания животного происхождения. Технология молока и молочных 
продуктов. Технология питьевого молока и сливок. Технология ки-
сломолочных напитков. Технология сметаны. Технология творога. 
Технология сливочного масла. Общая технология сыра. Состав, 
свойства и современные способы переработки вторичного молочного 
сырья. 

35 

Консультации текущие 0,9 

Вид аттестации (зачет) 0,1 

 
5.2 Разделы дисциплины и виды занятий 

№ 
п/п 

Наименование раздела дисциплины 
Лекции, ак. 

ч 
ЛР (или С), 

ак. ч 
СРО, ак. ч 

1 Мясная и рыбная промышленность 12 24 36 

2 Молочная промышленность 6 12 17 

 Консультации текущие 0,9 

 Вид аттестации (зачет) 0,1 

 
5.2.1 Лекции 

№ 
п/п 

Наименование 
раздела дисцип-

лины 
Тематика лекционных занятий 

Тру-
доем-
кость, 
ак. ч 

1 
Мясная и рыбная 
промышленность 

Стратегия развития предприятий по производству продуктов 
питания животного происхождения. Сбор, мониторинг и обработ-
ка данных для проведения расчетов экономических показателей 
предприятий по производству продуктов питания животного про-
исхождения. 

Мясожировое производство. Сырьевые ресурсы. Сырьевая 

12 



 

 

зона мясокомбината. Доставка и приемка скота. Первичная пере-
работка скота, птицы и кроликов. Особенности и разновидности 
технологических процессов. Вторичные продукты убоя скота и 
птицы. Обработка кишечного и эндокринно-ферментного сырья, 
шкур. Сбор и переработка крови. Производство технических жи-
ров и кормовой продукции. Вспомогательное производство. Очи-
стка сточных вод и воздушных выбросов. 

Колбасное производство. Размораживание мяса. Разделка го-
вяжьих, свиных полутуш. Обвалка. Жиловка. Подготовка пряно-
стей и многофункциональных добавок. Измельчение мяса. Посол 
сырья. Приготовление фарша. Технология производства верных 
колбасных изделий. Технология производства полукопченых кол-
бас. Технология производства сырокопченых колбас. Технология 
производства различных видов колбас. Технология производства 
продуктов из свинины.  

Производство полуфабрикатов. Технология производства руб-
леных  и других видов полуфабрикатов. 

Современное состояние добычи и переработки гидробионтов. 
Сбор, мониторинг и обработка данных для проведения расчетов 
экономических показателей предприятий по производству про-
дуктов питания из гидробионтов. Ассортимент продуктов из гид-
робионтов. Характеристика сырья водного происхождения. При-
ем, хранение и транспортировка  гидробионтов. Холодильная 
технология гидробионтов. Технология рыбы и рыбных продуктов. 
Разделка рыбы. Технология соленых продуктов из гидробионтов. 
Технология сушеных и вяленых продуктов их гидробионтов. Тех-
нология копченых продуктов из гидробионтов. Технология произ-
водства продуктов кулинарии. Технология стерилизованных кон-
сервов. Технология жиров и витаминных препаратов. Производ-
ство продукции из промысловых беспозвоночных и водорослей. 

2 
Молочная про-
мышленность 

Современное состояние производства молока и молочных 
продуктов. Сбор, мониторинг и обработка данных для проведе-
ния расчетов экономических показателей предприятий по произ-
водству продуктов питания животного происхождения. Техноло-
гия молока и молочных продуктов. Технология питьевого молока 
и сливок. Технология кисломолочных напитков. Технология сме-
таны. Технология творога. Технология сливочного масла. Общая 
технология сыра. Состав, свойства и современные способы пе-
реработки вторичного молочного сырья. 

6 

 
5.2.2 Практические занятия (семинары) – не предусмотрены  
 
5.2.3 Лабораторный практикум  

№ 
п/п 

Наименование 
раздела дисцип-

лины 
Тематика лабораторных занятий 

Трудо-
емкость, 

ак. ч 

1 
Мясная и рыбная 
промышленность  

Стратегия развития предприятий по производству продуктов 
питания животного происхождения 

4 

Анализ технологических схем, расчет сырья и технология нату-
ральных, мелкокусковых и порционных полуфабрикатов из раз-
личного мясного сырья 

4 

Анализ технологических схем, расчет сырья и технология кол-
басных изделий 

4 

Анализ технологических схем, расчет сырья и технология руб-
леных полуфабрикатов различных видов, снековой продукции из 
мясного сырья 

4 

Анализ технологических схем, расчет сырья и технология пре-
сервов из гидробионтов. Изучение процесса созревания продук-
ции. 

4 

Анализ технологических схем, расчет сырья и технология вяле-
ной, сушеной продукции и копченой продукции. 

4 



 

 

2 
Молочная про-
мышленность 

Анализ технологических схем, расчет сырья и технология спре-
дов 

4 

Анализ технологических схем, расчет сырья и технология био-
продуктов 

4 

Анализ технологических схем, расчет сырья и технология сыра 4 

 
5.2.4 Самостоятельная работа обучающихся   

№ 
п/п 

Наименование 
раздела дисцип-

лины 
Вид СРО 

Трудо-
емкость, 

ак. ч 

1 
Мясная и рыбная 
промышленность 

Проработка материала лекций и учебников для подготовки к 
лабораторным занятиям, зачетам (тестирование), к собеседо-
ванию по лабораторным работам, домашнее задание 

36 

2 
Молочная про-
мышленность 

Проработка материала лекций и учебников для подготовки к 
лабораторным занятиям, зачетам (тестирование), к собеседо-
ванию по лабораторным работам, домашнее задание 

17 

 
6 Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины (мо-

дуля) 
Для освоения дисциплины обучающийся может использовать:  
6.1 Основная литература  
Нечаев, В. И. Организация производства и предпринимательство в АПК : учебник 

для вузов / В. И. Нечаев, П. Ф. Парамонов, Ю. И. Бершицкий ; Под общей редакцией П. 
Ф. Парамонова. — 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 472 с. — ISBN 
978-5-507-44790-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 
— URL: https://e.lanbook.com/book/243008.  

Нечаев, В. И. Организация производства и предпринимательство в АПК : учебник 
для вузов / В. И. Нечаев, П. Ф. Парамонов, Ю. И. Бершицкий ; под общей редакцией П. 
Ф. Парамонова. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 472 с. — ISBN 
978-5-8114-6637-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 
— URL: https://e.lanbook.com/book/149363.  

Гонова, О. В. Экономика и организация производства на предприятии АПК : 
учебно-методическое пособие / О. В. Гонова. — Иваново : ИГСХА им. акад. 
Д.К.Беляева, 2022. — 99 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/263720.  

Марченко, А. В. Теоретические основы организации производства в АПК : учеб-
ное пособие / А. В. Марченко, В. М. Троценко. — Пермь : ПГАТУ, 2021. — 236 с. — ISBN 
978-5-94279-518-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 
— URL: https://e.lanbook.com/book/175348.  

Общая технология переработки сырья животного происхождения (мясо, молоко) : 
учебное пособие для вузов / О. А. Ковалева, Е. М. Здрабова, О. С. Киреева [и др.] ; Под 
общей редакцией О. А. Ковалевой. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. 
— 444 с. — ISBN 978-5-8114-7454-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/160134.  

Современные технологии продуктов животного происхождения. Лабораторный 
практикум : учебное пособие / А.Н. Пономарев, Е.И. Мельникова, Е.В. Богданова, Е.Е. 
Попова. — Воронеж : ВГУИТ, 2017. — 63 с. — ISBN 978-5-00032-273-4. — Текст : элек-
тронный // Электронно-библиотечная система «Лань» : [сайт]. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/106797.  

Голубева, Л.В. Технология продуктов животного происхождения. Технология мо-
лока и молочных продуктов : учебное пособие / Л.В. Голубева, Е.А. Пожидаева. — Во-
ронеж : ВГУИТ, 2017. — 96 с. — ISBN 978-5-00032-291-8. — Текст : электронный // 
Электронно-библиотечная система «Лань» : [сайт]. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/106801.  

https://e.lanbook.com/book/243008
https://e.lanbook.com/book/149363
https://e.lanbook.com/book/263720
https://e.lanbook.com/book/175348
https://e.lanbook.com/book/160134
https://e.lanbook.com/book/106797
https://e.lanbook.com/book/106801


 

 

 
6.2 Дополнительная литература 
Общая технология переработки сырья животного происхождения (мясо, молоко) : 

учебное пособие / О.А. Ковалева, Е.М. Здрабова, О.С. Киреева [и др.] ; под общей ре-
дакцией О.А. Ковалевой. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 444 с. — ISBN 978-5-8114-
3304-9. — Текст : электронный // Электронно-библиотечная система «Лань» : [сайт]. — 
URL: https://e.lanbook.com/book/113377.  

Упаковка, хранение и транспортировка рыбы и рыбных продуктов : учебное по-
собие / Н.В. Долганова, С.А. Мижуева, С.О. Газиева, Е.В. Першина. — 3-е изд., испр. — 
Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 236 с. — ISBN 978-5-8114-3638-5. — Текст : электрон-
ный // Электронно-библиотечная система «Лань» : [сайт]. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/113376.  

Забодалова, Л.А. Технология цельномолочных продуктов и мороженого : учеб-
ное пособие / Л.А. Забодалова, Т.Н. Евстигнеева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2018. — 352 с. — ISBN 978-5-8114-2109-1. — Текст : электронный // Электронно-
библиотечная система «Лань» : [сайт]. — URL: https://e.lanbook.com/book/107928.  

Асфондьярова, И.В. Товароведение и экспертиза качества мясных и рыбных то-
варов : учебное пособие / И.В. Асфондьярова, В.В. Шевченко. — Санкт-Петербург : 
Троицкий мост, 2018. — 140 с. — ISBN 978-5-4377-0109-6. — Текст : электронный // 
Электронно-библиотечная система «Лань» : [сайт]. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/97216.  

Голубева, Л.В. Технология продуктов животного происхождения (рабочая про-
фессия). Технология молочных продуктов : учебное пособие / Л.В. Голубева, О.И. Дол-
матова. — Воронеж : ВГУИТ, 2018. — 51 с. — ISBN 978-5-00032-324-3. — Текст : элек-
тронный // Электронно-библиотечная система «Лань» : [сайт]. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/117796.  

Пономарев, А.Н. Технология продуктов животного происхождения. (Технология 
сыра и продуктов из вторичного молочного сырья) : учебное пособие / А.Н. Пономарев, 
Е.И. Мельникова, Е.В. Богданова. — Воронеж : ВГУИТ, 2016. — 135 с. — ISBN 978-5-
00032-209-3. — Текст : электронный // Электронно-библиотечная система «Лань» : 
[сайт]. — URL: https://e.lanbook.com/book/92226.  

 
6.3 Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной ра-

боты обучающихся  
Данылив, М. М. Продукты питания животного происхождения [Электронный ре-

сурс] : методические указания к самостоятельной работе обучающихся по направле-
нию подготовки 38.03.01, 38.03.02 очной, очно-заочной и заочной форм обучения / М. 
М. Данылив; ВГУИТ, Кафедра технологии продуктов животного происхождения. - Воро-
неж, 2021. - 88 с. - Электрон. ресурс. http://education.vsuet.ru  

  
6.4 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Ин-

тернет», необходимых для освоения дисциплины (модуля) 
Наименование ресурса сети «Интернет» Электронный адрес ресурса 

«Российское образование» - федеральный портал https://www.edu.ru/  

Научная электронная библиотека https://elibrary.ru/defaultx.asp?  

Национальная исследовательская компьютерная 
сеть России 

https://niks.su/  

Информационная система «Единое окно доступа к 
образовательным ресурсам» 

http://window.edu.ru/  

Электронная библиотека ВГУИТ http://biblos.vsuet.ru/megapro/web  

Сайт Министерства науки и высшего образования 
РФ 

https://minobrnauki.gov.ru/  

Портал открытого on-line образования https://npoed.ru/  

Электронная информационно-образовательная сре- https://education.vsuet.ru/  

https://e.lanbook.com/book/113377
https://e.lanbook.com/book/113376
https://e.lanbook.com/book/107928
https://e.lanbook.com/book/97216
https://e.lanbook.com/book/117796
https://e.lanbook.com/book/92226
http://education.vsuet.ru/
https://www.edu.ru/
https://elibrary.ru/defaultx.asp
https://niks.su/
http://window.edu.ru/
http://biblos.vsuet.ru/megapro/web
https://minobrnauki.gov.ru/
https://npoed.ru/
https://education.vsuet.ru/


 

 

да ФГБОУ ВО «ВГУИТ 

 
6.5 Перечень информационных технологий, используемых при осуществ-

лении образовательного процесса по дисциплине (модулю), включая перечень 
программного обеспечения и информационных справочных систем  

При изучении дисциплины используется программное обеспечение и информа-
ционные справочные системы: информационная среда для дистанционного обучения 
СЭО «3КL». 

При освоении дисциплины используется лицензионное и открытое про-
граммное обеспечение – ОС Windows, ОС  ALT Linux. 

Обучающие, контролирующие, расчетные компьютерные программы и другие 
средства освоения дисциплины: информационные банки данных: технические условия, 
технологические инструкции, справочные данные по химическому, аминокислотному, 
жирнокислотному, витаминному, минеральному составам. 

Компьютерные программы: 
«Biocen» – автоматический расчет показателей биологической ценности.  
«Ration» – автоматический расчет аминокислотного, жирнокислотного и вита-

минного состава различных продуктов.  
«Generic 2.0» – автоматическое проектирование рецептур многокомпонентных 

рецептур комбинированных продуктов.  
 
7 Материально-техническое обеспечение дисциплины (модуля) 
Учебные аудитории для проведения лекционных занятий, оснащенные оборудо-

ванием и техническими средствами обучения (мультимедийными проекторами, на-
стенными экранами, интерактивными досками, ноутбуками, досками, рабочими места-
ми по количеству обучающихся, рабочим местом преподавателя) – ауд. 039, 035, 204 
или иные в соответствии с расписанием.  

Учебные аудитории для проведения лабораторных занятий (компьютерные 
классы), оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения (компью-
терами с доступом в сеть Интернет и к информационно-справочным системам, рабо-
чими местами по количеству обучающихся, рабочим местом преподавателя) – ауд. 
120, 028, 043, 236 или иные в соответствии с расписанием. 

Допускается использование других аудиторий в соответствии с расписанием 
учебных занятий и оснащенных соответствующим материально-техническим обеспе-
чением, в соответствии с требованиями, предъявляемыми образовательным стандар-
том. 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся, оснащенные компью-
терной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением дос-
тупа к базам данных и электронной информационно-образовательной среде ФГБОУ 
ВО «ВГУИТ» – ауд. 039, 030, ресурсный центр ВГУИТ. 

8 Оценочные материалы для промежуточной аттестации обучающихся по 
дисциплине (модулю) 

Оценочные материалы (ОМ) для дисциплины (модуля) включают в себя: 
- перечень компетенций с указанием индикаторов достижения компетенций, эта-

пов их формирования в процессе освоения образовательной программы; 
- описание шкал оценивания; 
- типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки 

знаний, умений, навыков; 
- методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, уме-

ний, навыков и (или) опыта деятельности. 
ОМ представляются в виде отдельного документа и входят в состав рабочей 

программы дисциплины (модуля) в виде приложения.  



 

 

Оценочные материалы формируются в соответствии с П ВГУИТ «Положение об 
оценочных материалах». 



 

 

ПРИЛОЖЕНИЕ 
к рабочей программе  

 
1. Организационно-методические данные дисциплины для очно-заочной и 

заочной форм обучения 
  
1.1 Объемы различных форм учебной работы и виды контроля в соответ-

ствии с учебным планом (очно-заочная форма) 
 

Общая трудоемкость дисциплины (модуля) составляет _3_ зачетных единицы. 
Виды учебной работы Всего  академи-

ческих часов 
Распределение 

трудоемкости по 
семестрам, ак. ч 

4 семестр 

Общая трудоемкость дисциплины (модуля) 108 108 

Контактная работа в т.ч. аудиторные занятия: 18,4 18,4 

Лекции 6 6 

в том числе в форме практической подготовки - - 

Лабораторные работы 12 12 

в том числе в форме практической подготовки 12 12 

Консультации текущие 0,3 0,3 

Вид аттестации (зачет) 0,1 0,1 

Самостоятельная работа: 89,6 89,6 

Проработка материалов по лекциям 8 8 

Проработка материалов учебников, учебных пособий 21,6 21,6 

Выполнение расчетов для лабораторных работ и оформление 
отчета 

20 20 

Домашнее задание 20 20 

Подготовка к зачету 20 20 

 
1.2 Объемы различных форм учебной работы и виды контроля в соответ-

ствии с учебным планом (заочная форма) 
 

Общая трудоемкость дисциплины (модуля) составляет _3_ зачетных единицы. 
Виды учебной работы Всего  акаде-

мических ча-
сов 

Распределение 
трудоемкости по 
семестрам, ак. ч 

4 семестр 

Общая трудоемкость дисциплины (модуля) 108 108 

Контактная работа в т.ч. аудиторные занятия: 9,5 9,5 

Лекции 4 4 

в том числе в форме практической подготовки - - 

Лабораторные работы 4 4 

в том числе в форме практической подготовки 4 4 

Консультации текущие 0,6 0,6 

Контрольная работа 0,8 0,8 

Вид аттестации (зачет) 0,1 0,1 

Самостоятельная работа: 94,6 94,6 

Проработка материалов по лекциям 8 8 

Проработка материалов учебников, учебных пособий 21,6 21,6 

Выполнение расчетов для лабораторных работ и оформление 
отчета 

22 22 

Домашнее задание 22 22 

Подготовка к зачету 21 21 

Контроль (зачет) 3,9 3,9 

 
 

 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ  
ДЛЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 
по дисциплине   

 
ПРОДУКТЫ ПИТАНИЯ ЖИВОТНОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ 

 
 
 
 



1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования 
 

 
№ 
п/п 

Код 
компе-
тенции 

Формулировка  
компетенции  

Код и наименование индикатора достижения  
компетенции 

1 ПКв-2 Способен проводить 
анализ социально-
экономических показа-
телей 

ИД-1ПКв-2  – осуществляет сбор, мониторинг и обработку 
данных для проведения расчетов социально-
экономических показателей  

 
Код и наименование индика-
тора достижения компетен-

ции 

Результаты обучения (показатели оценивания) 

ИД-1ПКв-2  – осуществляет сбор, 
мониторинг и обработку дан-
ных для проведения расчетов 
социально-экономических по-
казателей  

Знает: методики сбора, мониторинга и обработки данных при органи-
зации основных производств по переработке сырья животного про-
исхождения и гидробионтов 
технологические и организационно-экономические условия произ-
водства в соответствии с отраслевой направленностью деятельно-
сти организации; 
методики расчета основных экономических показателей при органи-
зации основных производств по переработке сырья животного про-
исхождения и гидробионтов 

Умеет: отбирать и анализировать исходные данные по основным 
технологическим процессам производства продуктов питания живот-
ного происхождения в т.ч. гидробионтов для расчета экономических 
и социально-экономических показателей, характеризующих деятель-
ность хозяйствующих субъектов; 
рассчитывать и анализировать экономические показатели результа-
тов деятельности предприятий по переработке сырья животного 
происхождения и гидробионтов 

Владеет: методиками сбора и обработки данных для проведения 
расчетов экономических показателей предприятий по переработке 
сырья животного происхождения и гидробионтов; 
методиками расчета и анализа экономических показателей предпри-
ятий по переработке сырья животного происхождения и гидробио-
нтов 

 
2 Паспорт оценочных материалов по дисциплине 

 
№ 
п/п 

Разделы дис-
циплины 

Индекс 
контроли-

руемой 
компетен-
ции (или 
ее части) 

Оценочные средства Технология/процедура оцени-
вания (способ контроля) наименование №№ зада-

ний 

1 
Мясная и 
рыбная про-
мышленность 

ПКв-2 
 

Тест  1-36 Компьютерное тестирование 
 

Собеседование 
(вопросы для за-

чета) 
73-103 

Проверка преподавателем 
Отметка в системе  

«зачтено – не зачтено» 

Задания для ла-
бораторных работ 

 Уровневая шкала 

Домашнее зада-
ние 

 
Уровневая шкала 

2 
Молочная 
промышлен-
ность 

ПКв-2 

Тест  37-72 Компьютерное тестирование 
 

Собеседование 
(вопросы для за-

чета) 
104-119 

Проверка преподавателем 
Отметка в системе  

«зачтено – не зачтено» 

Задания для ла-
бораторных работ 

 Уровневая шкала 



 

 

Домашнее зада-
ние 

 
Уровневая шкала 

 
3 Оценочные материалы для промежуточной аттестации 

Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки 
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы 

формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы 
Аттестация обучающегося по дисциплине проводится в форме тестирования и 

предусматривает возможность последующего собеседования (зачета, экзамена).  

 
3.1 Банк тестовых заданий 
ПКв-2 Способен проводить анализ социально-экономических показателей  

№ за-
дания 

Тестовое задание 

 Выбрать один ответ 

1.  Ассортимент колбасных изделий включает:  
вареные колбасы; паштеты; зельцы и студни; 
вареные колбасы; паштеты; зельцы; 
вареные колбасы и студни; 
вареные колбасы; паштеты; студни. 

2.  Согласно ФЗ РФ от 12.06.08. № 88-ФЗ «Технический регламент на молоко и молочную про-
дукцию», к молочным товарам, как к объектам технического регулирования, относятся: 

сырые молоко и сливки; масляная паста; сыр и сырные продукты; 
сырые молоко и сливки и сыр; 
сырые молоко и сливки; сыр и сырные продукты; 
сырые молоко и масляная паста 

3.  В классификацию полуфабрикатов их рубленного мяса не входят: 
лангет; 
ромштекс; 
шницель; 
равиоли 

4.  В классификацию мясных полуфабрикатов не входят: 
порционные; 
мелкокусковые; 
деликатесные; 
крупнокусковые 

5.  Процесс сбраживания лактозы, развития лактококков, повышения кислотности, накопления 
растворимых форм азота, фосфорнокислых солей фосфора и кальция: выдержка при 8-12 °С 
в течение 12-16ч называется: 

нормализация молока; 
пастеризация молока; 
созревание молока; 
охлаждение молока 

6.  Этапы подготовки мясного сырья при создании натурального полуфабриката: 
обваливание, жиловка, разделка полутуши, сортировка; 
разделка туши, обваливание, жиловка, сортировка; 
сортировка, обваливание, жиловка, разделка полутуши; 
разделка туши, жиловка, обваливание, сортировка 

7.  Назовите вид мяса, обладающего наиболее слабыми свойствами. 
мороженое; 
размороженное; 
парное; 
вяленое. 

8.  Ассортимент пищевых рыбных продуктов не включает: 
копченую продукцию; 
кулинарную продукцию; 
кормовую продукцию; 
мороженную продукцию 

9.  Процесс изготовления филе рыбного замороженного осуществляется в слудеющей последо-
вательности: 



 

 

приемка сырья, размораживание, мойка, разделка, инъецирование, замораживание, 
хранение; 

размораживание, мойка, разделка, замораживание, хранение, приемка сырья; 
подготовка сырья; измельчение сырья; формовка; замораживание; упаковка; 
приемка сырья; размораживание; мойка; разделка; мойка; посол; обесшкуривание; порцио-

нирование; фасовка; заливка; упаковка 

10.  К основному производству, входящим в состав рыбокомбината, не относится: 
производство пресервов; 
производство рыбных консервов; 
холодильник; 
рыбоперерабатывающее производство 

11.  Ассортимент кисломолочных продуктов не включает: 
кефир; 
творог; 
сметану; 

мороженное  

12.  К основному производству, входящим в состав мясокомбината, не относится: 
мясожировое производство; 
консервное производство; 
холодильник; 

мясоперерабатывающее производство 

13.  Кисломолочный продукт, вырабатываемый путем сквашивания нормализованных пастеризо-
ванных сливок чистыми культурами молочнокислых стрептококков: 

сметана; 
творог 
творожные изделия  

йогурт 

14.  Напиток из коровьего, козьего или овечьего молока называется: 
курунга; 
айран; 
простокваша; 

кумыс 

15.  Продукт из свинины, изготовленный из различных частей свиной туши в виде отрубов или от-
дельных мышц, кусков мяса, подвергнутых в процессе изготовления посолу с доведением до 
готовности к употреблению подсушкой, копчением и последующей варкой: 

копчено-вареный продукт из свинины; 
запеченный продукт из свинины 
жареный продукт из свинины  

вареный продукт из свинины 

16.  Срок инкубации кур составляет: 
30 дней; 
21 день; 
25 дней; 

26 дней 

17.  Какова максимальная продолжительность хозяйственного использования свиней? 
3-4 года 
8-9 лет 
1-2 года 

5-6 лет 

18.  Кратковременная стерилизация молока происходит при температуре: 
63-65 ° С с выдержкой 30 мин 
125-145 ° С с выдержкой 2-10 с 
72-76 ° С с выдержкой 15-20 с 
115-120 ° С с выдержкой 15-20 мин 

19.  Назовите самый устойчивый к хранению вид колбасы. 
копчёная; 
полукопчёная; 
сырокопчёная; 
варёно-копчёная. 

20.  Какой вид мяса не используется при изготовлении сырокопчёной колбасы? 
парное; 
свежее; 



 

 

охлаждённое; 
свежезамороженное. 

 Выбрать несколько ответов 

21.  Основные сельскохозяйственные животные для переработки на мясоперерабатывающих 
предприятиях:   

коровы и быки; 
свиньи; 
цыплята бройлеры; 
кабаны и медведи 

22.  Детские молочные продукты подразделяются на:   
жидкие (виталакт и др. продукты обогащенные витаминами); 
кисломолочные и пастообразные ( малыш, малютка, биолакт, творожные смеси и 

т.д.); 
сухие продукты ( все сухие молочные смеси); 
йогурты и творожные массы 

23.  К основным направлениям переработки сырья животного происхождения относятся: 
пищевое; 
кормовое; 
медицинское; 
косметическое; 
упаковочное 

24.  На сыродельных заводах к основным цехам (участкам) относятся:  
приемно-аппаратные 
сыродельный 
солильно-моечный 
созревания 
цельномолочный 
маслодельный и мороженого 
сухого молока 

25.  Активная часть основных производственных фондов мясоперерабатывающего предприятия 
включает: 

куттер, мясорубка; 
шпигорезка; 
колбасный цех 
холодильник 
гидравлическая тележка 

26.  Мясожировое производство объединяет следующие цеха (отделения): 
цех колбасный  
цех убоя скота и разделки туш,  
цех переработки пищевой крови,  
цеха субпродуктовый, кишечный, жировой,  

цех кормовых и технических продуктов, шкуроконсервировочный 

27.  К основным производственным фондам предприятий по переработке молока относятся: 
производственный цех; 
учебный класс; 
газель и рефрижератором; 
лиры; 

коровы 

28.  Какими методами определяется содержания сухого обезжиренного молочного остатка в моло-
ке? 

расчетными методом; 
классическими методами. 
физическими методами; 

химическими методами 

29.  К основным производственным фондам предприятий по переработке сырья животного проис-
хождения относятся: 

производственный цех; 
учебный класс; 
рефрижератор; 
ножи и мусаты; 

крупный рогатый скот, свиньи 

30.  Активная часть основных производственных фондов молочных заводов включает: 



 

 

фризер; 
пастеризатор; 
производный цех 
холодильник 
насос  

 Вопрос на сопоставление 

31.  Выберите правильное сопоставление 

1  Колбасные изделий А  Мясокостная мука 

2  Кормовые продукты Б  Манты, хинкали, бифштекс 

3  Косметические продук-
ты 

В  Паштеты, студни, зельцы 

4  Мясные полуфабрика-
ты 

Г  Гиалуроновая кислота, коллаген 

Ответ: 1-В; 2-А; 3-Г; 4-Б 

32.  Выберите правильное сопоставление 

1  воздухообмен А  обеспечивает создание равномерного гидротермического ре-
жима, удаляет газообразные вещества, выделяемые хранящи-
мися продуктами 

2  газовый состав возду-
ха 

Б  показатель режима, характеризующий интенсивность обмена 
воздуха в окружающей товары среде 

3  освещенность В  показатель, который характеризует состав основных (кислород, 
азот и углекислый газ), инертных (водород, гелий, аргон) 
и вредоносных (озон, аммиак, фреон) газов в окружающей сре-
де 

4  вентиляция Г  показатель режима хранения, характеризующийся интенсивно-
стью света на складе 

Ответ: 1-Б; 2-В; 3-Г; 4-А 

33.  Выберите правильное сопоставление продуктов из свинины вареных согласно ГОСТ 31790-
2012 Продукты из свинины вареные. 

1  Категория А А  "Мясо свиных голов прессованное" 

2  Категория Б Б  "Бекон пресованный". 

3  Категория В В  "Окорок тамбовский", "Окорок воронежский" 

4  Категория Г Г  "Свинина прессованная", "Ветчина для завтрака". 

Ответ: 1-Г; 2-В; 3-А; 4-Б 

34.  Выберите правильное сопоставление 

1  цельное молоко А  молоко с массовой долей жира менее 0,5%, полученное в резуль-
тате отделения жира от молока 

2  обезжиренное молоко Б  продукт переработки молока, в котором показатели массовых до-
лей жира, белка или сухих обезжиренных веществ молока либо их 
соотношения приведены в соответствие с показателями, установ-
ленными стандартами, НД федеральных органов исполнительной 
власти, сводами правил или техническими документами 

3  питьевое молоко В  молоко, составные части которого не подвергались воздействию 
посредством их регулирования 

4  нормализованное мо-
локо 

Г  молоко с массовой долей жира не более 9% , произведенное из 
сырого молока и/или молочных продуктов и подвергнутое термиче-
ской обработке или другой обработке в целях регулирования его 
составных частей (без применения сухого цельного молока, сухого 
обезжиренного молока) 

Ответ: 1-В; 2-А; 3-Г; 4-Б 

35.  Выберите правильное сопоставление 

1  Парное мясо А  + 12 С  

2  Охлажденное мясо Б  + 25 С  

3  Замороженное  В  0-4 С  

4  Остывшее Г  - 8 С  

Ответ: 1-Б; 2-В; 3-Г; 4-А 

36.  Выберите правильное сопоставление  



 

 

1  Скоропортящиеся то-
вары 

А  это товары, сохраняющие потребительские свойства в течение не-
большого промежутка времени – от 0,5 до 30 сут., по истечении ко-
торых при условии соблюдения условий хранения они не утрачи-
вают свою безопасность 

2  Нескоропортящиеся 
товары 

Б  сохраняют свои потреби-тельские свойства в течение сроков хра-
нения от 30 до 180 сут. 

3  Кратковременно хра-
нящиеся товары 

В  продукты, которые при соблюдении установленных правил хране-
ния не нуждаются в специальных режимах 

4  Средне хранящие-
ся товары 

Г  продукты, требующие для обеспечения безопасности специальных 
режимов и правил хранения, без соблюдения которых они утрачи-
вают свою безопасность 

Ответ: 1-Г; 2-В; 3-А; 4-Б 

 Расположение в правильном порядке 

37.  Технологический процесс переработки птицы включает следующие этапы. Расположите этапы 
в правильном порядке 
1) потрошение  
2) сортировка  
3) упаковка  
4) предубойная выдержка  
5) охлаждение  
6) приемка сырья  
7) первичная переработка  
Ответ: 4, 6, 7, 1, 5, 2, 3 

38.  Технологический процесс производства сыра включает следующие этапы. Расположите этапы 
в правильном порядке 
1) тепловая и вакуумнаяобработка молока 
2) получение сгустка 
3) обработка сгустка 
4) приемка, определение сыропригодности 
5) подготовка молока к свертыванию 
6) нормализация и пастеризация молока 
7) созревание молока  
8) тепловая обработка сырного зерна 
9) формование, самопрессование, посолка и созревание сыра 
Ответ: 4, 6, 7, 1, 5, 2, 3, 8, 9 

 Вставить пропущенное слово или число 

39.  ________________- показатель качества пищевого белка, отражающий степень соответствия 
его аминокислотного состава потребностям организма в аминокислотах для синтеза белка. В 
состав белков может входить 20-22 аминокислоты, которые делятся 
на незаменимые и заменимые. 
Ответ введите словосочетанием в именительном падеже 
Ответ:  Биологическая ценность 

40.  ________________- помещения для охлаждения и хранения в охлажденном виде мяса, суб-
продуктов, кишок, пищевых жиров; замораживания и хранения в замороженном виде мяса, 
субпродуктов, эндокринно-ферментного сырья, мясных и субпродуктовых блоков. 
Ответ введите словом в именительном падеже 
Ответ:  Холодильник  

41.  ________________- одно из основных свойств продовольственных товаров, то оно характери-
зует всю полноту полезности продукта, т.е. энергетическую, биологическую, физиологическую 
ценность, а также усвояемость и безопасность (доброкачественность). 
Ответ введите слов сочетанием в именительном падеже 
Ответ: Пищевая ценность 

42.  _______________ является основной нормативной документацией для выработки стандарти-
зированной продукции животного происхождения 
Ответ введите словом  
Ответ: ГОСТ 

43.  _______________ продукт нормальной физиологической секреции молочных желез сельско-
хозяйственных животных, полученный от одного или нескольких животных в период лактации 
при одном и более доении, без каких-либо добавлений к этому продукту или извлечений ка-
ких-либо веществ из него. 
Ответ введите словом  



 

 

Ответ: Молоко 

44.  Чистая культура или бактериальный препарат специально подобранных отдельных штаммов 
живых микроорганизмов, а также смесей штаммов в питательных средах, использованных для 
их выращивания, либо суспензии вегетативных клеток без или со средой культивирования, 
приготовленные на специализированных предприятиях и предназначенные для прямого вне-
сения в мясное сырье это ___________________ 
Ответ введите словосочетанием 
Ответ: Стартовая культура 

45.  __________________количество энергии (ккал/кДж/100 г продукта), высвобождаемой в орга-
низме человека из пищевых веществ ПП для обеспечения его физиологических функций, т.е. 
фактически она определяется суммарным количеством энергии и зависит от содержания в них 
жиров, белков и углеводов. 
Ответ введите слов сочетанием в именительном падеже 
Ответ:  Энергетическая ценность 

46.  __________________основной источник полноценных пищевых белков, которые содержат все 
незаменимые аминокислоты, сбалансированные в наиболее благоприятных соотношениях. 
Ответ введите словом в именительном падеже 
Ответ:  Мясо 

47.  ________________- предприятие по первичной переработке скота или птицы, небольшое 
предприятие по убою скота и первичной обработке некоторых продуктов убоя животных (киш-
ки, шкуры), организуемое в населенных пунктах вне зоны деятельности мясокомбинатов. 
Ответ введите словом в именительном падеже 
Ответ:  Убойный пункт (Бойня) 

48.  ________________- показатель качества жировых компонентов ПП, отражающий содержание 
в них полиненасыщенных жирных кислот (ПНЖК). К ним относятся линолевая и линоленовая 
кислоты, которые являются незаменимыми факторами питания, поскольку в организме чело-
века они не синтезируются, а поступают только с пищей. 
Ответ введите слов сочетанием в именительном падеже 
Ответ: Биологическая эффективность 

49.  _______________ куски мяса из определенных частей туши. 
Ответ введите словом  
Ответ: Натуральные полуфабрикаты 

50.  _______________ – молоко, составные части которого не подвергались воздействию посред-
ством их регулирования. 
Ответ введите словосочетанием 
Ответ: Цельное молоко 

 Задачи на 1-2 действия 

51.  Проведите расчет основного сырья при производстве 1500 кг вареной колбасы «Воронеж-
ская» с технологическим выходом 112 %. 
Ответ введите целым числом. 
Решение 
1) Общая масса основного сырья: 
Мс = 100*А/An = 100*1500/112 = 1339 кг 
Ответ: 1339 кг 

52.  Определить выход сухого молока после сушки, если масса исходного молока 1 т, содержание 
в нем сухих веществ 19 %, а содержание влаги в конечном продукте 9 %. 
Ответ введите целым числом. 
Решение 
1) Определяем выход сухого молока на основании формулы: 

 
Ответ: 208 кг 

53.  Рассчитайте массу жилованной говядины для выработки 800 кг вареной колбасы «Отдель-
ная», с учетом выхода 111 % и нормой по рецептуре 20 %. 
Ответ введите целым числом. 
Решение 
1) Масса основного сырья: 
800*100/111 = 720,7 кг/смену 
2) Масса жилованной говядины: 
720,7*20/100 = 144,1 кг/смену 
Ответ: 144 кг 



 

 

54.  Определите прибыль при производстве сыра, если произведено за полгода 600 кг сыра «Ка-
лачеевский» по цене 120 р/кг и себестоимости 100 р/кг. 
Ответ введите целым числом. 
Решение 
1) Выпуск сыра за полгода  120*3600 = 432 000 р; 
2) Себестоимость выпускаемой продукции 100 * 3600 = 360 000 р. 
3) Прибыль от реализации карбонада: 432 000 – 360 000 = 72 000 р. 
Ответ: 72000 р. 

55.  Проведите расчет основного сырья при производстве 800 кг полукопчёной колбасы «Серве-
лат» с технологическим выходом 78 %. 
Ответ введите целым числом. 
Решение 
1) Общая масса основного сырья: 
Мс = 100*А/An = 100*800/78 = 1026 кг 
Ответ: 1026 кг 

56.  Определить массу обезжиренного молока жирностью 0,5 %, которое необходимо добавить к 1 
т исходного цельного молока с содержанием жира 3,2 %, чтобы получить нормализованное 
молоко с содержанием жира 2,5 %. 
Ответ введите целым числом. 
Решение 
1) На основании уравнения материального баланса  записываем 

 
Ответ: 350 кг 

57.  Определите прибыль при производстве продуктов из мяса, если произведено за квартал 800 
кг карбонада по цене 80 р/кг и себестоимости 70 р/кг. 
Ответ введите целым числом. 
Решение 
1) Выпуск карбанада за квартал  80*2400 = 192 000 р; 
2) Себестоимость выпускаемой продукции 70 * 1500 = 168 000 р. 
3) Прибыль от реализации карбонада: 192 000 – 168 000 = 24 000 р. 
Ответ: 24000 р. 

58.  Определите необходимое количество пищевой соли при выработке 900 кг сырокопченых кол-
бас с учетом выхода 55 % и норме соли 2,5 %.  
Ответ введите целым числом. 
Решение 
1) Масса основного сырья: 
900*100/55 = 1636,4 кг/смену 
2) Масса пищевой соли: 
1636,4*2,5/100 = 40,91 кг/смену 
Ответ: 41 кг 

59.  Определите необходимое количество пищевой соли при выработке 900 кг рыбных пресервов с 
учетом выхода 85 % и норме соли 3,5 %.  
Ответ введите целым числом. 
Решение 
1) Масса основного сырья: 
900*100/85 = 1058,82 кг/смену 
2) Масса пищевой соли: 
1058,82*3,5/100 = 37,05 кг/смену 
Ответ: 37 кг 

60.  Проведите расчет основного сырья при производстве 900 кг рыбной колбасы «Карпушка» с 
технологическим выходом 81 %. 
Ответ введите целым числом. 
Решение 
1) Общая масса основного сырья: 
Мс = 100*А/An = 100*900/81 = 1111,1 кг 
Ответ: 1111 кг 

 Выполнить ситуационное задание 



 

 

 Кейс задание 1 
Предприятие выпускает сырокопченую колбасу «Сальчичин» в объеме 500 кг в сутки, с техно-
логическим выходом 55 %. Упаковка предусматривает использование оболочки «Амитан» с 
заявленным расходом  0,4 м/кг и стоимостью 6,2 р/м. 
 

Компонент рецептуры Норма на 100 кг, кг 
Цена ингредиента за 1 кг, 
р 

Говядина жилов в/с 10,00 280,00 

Свинина жил нж 25,00 298,00 

Свинина жил пж 50,00 256,00 

Грудинка  15,00 280,00 

Сверх рецептуры    

Соль пищевая 2,40 18,00 

Соль нитритная 2,40 32,00 

Рождественская 1,35 1200,00 

Биокатализатор 0,01 520,00 

Чесночная эссенция 0,01 223,00 
 

61.  Определить массу фарша и его стоимость. В ответе введите два числа, разделенные пробе-
лом, каждое из которых, округлите до сотых 

 

Компонент рецептуры 
Норма на 100 

кг, кг 
Масса, кг 

Цена ин-
гредиента 
за 1 кг, р 

Итого, цена ин-
гредиента ре-

цептуры, р 

Говядина жилов в/с 10,00 90,91 280,00 25454,55 

Свинина жил нж 25,00 227,27 298,00 67727,27 

Свинина жил пж 50,00 454,55 256,00 116363,64 

Грудинка  15,00 136,36 280,00 38181,82 

Сверх рецептуры 100,00 909,09   247727,27 

Соль пищевая 2,40 21,82 18,00 392,73 

Соль нитритная 2,40 21,82 32,00 698,18 

Рождественская 1,35 12,27 1200,00 14727,27 

Биокатализатор 0,01 0,09 520,00 47,27 

Чесночная эссенция 0,01 0,09 223,00 20,27 

  6,17 56,09   15885,73 

Итого фарша: 106,17 965,18   263613,00 

 
Ответ: 965,18 263613,00 

62.  Определить производственные расходы при норме в 35 %. В ответе введите два числа, раз-
деленные пробелом, каждое из которых, округлите до сотых 

 

Производственные расходы, 
% 35    92264,55 

 
Ответ: 92264,55 

63.  Определить затраты на упаковочные материалы. В ответе введите два числа, разделенные 
пробелом, каждое из которых, округлите до сотых 

 Наименование Наименование Расход, м/кг 
Потребность в 
материале, м 

Цена за 1 
м, р 

Итого стои-
мость мате-
риала, р. 

Упаковочные мате-
риалы 

Оболочка "Ами-
тан" 

0,4 200 6,20 1240,00 

 
Ответ: 1240,00 

64.  Определите затраты на производство. В ответе введите два числа, разделенные пробелом, 
каждое из которых, округлите до сотых 

Затраты на производство   

263613,00 итого фарш 

92264,55 итого производ. расходы 

1240,00 итого упаковочные материалы 

357117,55 итого, за сменную выработку, р. 

 



 

 

Ответ: 357 117,55 

65.  Определите себестоимость 1 кг продукции. В ответе введите два числа, разделенные пробе-
лом, каждое из которых, округлите до сотых 

 

357117,55 итого, за сменную выработку, р. 

500 выработка, кг/смену 

 
Ответ: 714,24 р/кг 

66.  Определите рентабельность производства. В ответе введите два числа, разделенные пробе-
лом, каждое из которых, округлите до сотых 

714,24 итого себестоимость 1 кг, гот. прод. 

1 000,00 цена в магазине 

500 000,00 выручка 

357 117,55 себестоимость  

142 882,45 прибыль 

40,01 рентабельность 

 
Ответ: 40 % 

 Кейс задание 2 
Предприятие выпускает рыбные пресервы «Сельдь-кусочки в майонезной заливке» в объеме 
500 кг в сутки, с технологическим выходом 120 %. Упаковка предусматривает использование 
пластиковой банки с заявленным расходом  1 банка на 200 г и стоимостью 10,5 р/м. 
 

Компонент рецептуры Норма на 100 кг, кг 
Цена ингредиента за 1 кг, 
р 

Сельдь 70 120,0 

Заливка 30 78,0 

Сверх рецептуры    

Соль пищевая 3,5 18,5 

Смесь «Укропная» 1,6 1102,0 

МоРо рН 0,01 520,0 

Лук сушеный 0,01 223,0 
 

67.  Определить массу фарша и его стоимость. В ответе введите два числа, разделенные пробе-
лом. Ответ округлите до сотых 

Компонент рецептуры 
Норма 
на 100 
кг, кг 

Масса, 
кг 

Цена ингредиен-
та за 1 кг, р 

Итого, цена ингреди-
ента рецептуры, р 

Сельдь 70,00 291,67 120,00 35000,00 

Заливка 30,00 125,00 78,00 9750,00 

Сверх рецептуры 100,00 416,67   44750,00 

Соль пищевая 3,50 14,58 18,50 269,79 

Смесь "Укропная" 1,60 6,67 1102,00 7346,67 

МоРо рН 0,01 0,04 520,00 21,67 

Лук сушеный 0,01 0,04 223,00 9,29 

Итого: 5,12 21,33   7647,42 

Всего: 105,12 438,00   52397,42 

Ответ: 438,00 52397,42 

68.  Определить производственные расходы при норме в 35 %. В ответе введите одно число. От-
вет округлите до сотых 

 

Производственные расходы, 
% 35    18339,10 

Ответ: 18339,10 

69.  Определить затраты на упаковочные материалы. В ответе введите одно число. Ответ округ-
лите до сотых 

 

 Наименование Наименование Расход, м/кг 
Потребность 
в материале, 
м 

Цена за 
1 м, р 

Итого стои-
мость мате-
риала, р. 

Упаковочные ма- Банка пласти- 0,2 100 10,50 1050,00 



 

 

териалы ковая 

Ответ: 1050,00 

70.  Определите затраты на производство. В ответе введите одно число. Ответ округлите до сотых 
 

Затраты на производство   

52397,42 итого  

18339,10 итого производ. расходы 

1050,00 итого упаковочные материалы 

71786,51 итого, за сменную выработку, р. 

 
Ответ: 71786,51 

71.  Определите себестоимость 1 кг продукции. В ответе введите одно число. Ответ округлите до 
сотых 

 

71786,51 итого, за сменную выработку, р. 

500 выработка, кг/смену 

 
Ответ: 143,57 р/кг 

72.  Определите рентабельность производства. В ответе введите одно число. Ответ округлите 
до сотых 

 

143,57 итого себестоимость 1 кг, гот. прод. 

204,00 цена в магазине 

102 000,00 выручка 

71 786,51 себестоимость  

30 213,49 прибыль 

42,09 рентабельность 

 
Ответ: 42 % 

 
3.2 Собеседование (вопросы для зачета) 
 
ПКв-2 Способен проводить анализ социально-экономических показателей  

Номер 
вопроса 

Текст вопроса 

1.  Приведите классификацию пищевой промышленности 

2.  Приведите классификация предприятий мясной промышленности 

3.  Какова роль коммуникаций бренда при производстве продуктов питания животного 
происхождения для формирования системы его характерных особенностей 

4.  Современные тенденции брендинга в производстве продуктов питания животного 
происхождения: особенности развития брендов на мировом рынке 

5.  Развитие брендинга в России при производстве продуктов питания животного 
происхождения: этапы и факторы, направления и тенденции. 

6.  Приведите ассортимент натуральных полуфабрикатов 

7.  Приведите ассортимент порционных полуфабрикатов 

8.  Приведите ассортимент мелкокусковых полуфабрикатов 

9.  Приведите последовательность технологических операций при производстве 
натуральных полуфабрикатов 

10.  Приведите последовательность технологических операций при производстве 
порционных полуфабрикатов 

11.  Приведите последовательность технологических операций при производстве 
мелкокусковых полуфабрикатов 

12.  Приведите ассортимент варёных колбасных изделий 

13.  Приведите ассортимент копченых колбасных изделий 

14.  Приведите отличительные особенности производства вареных колбас 

15.  Приведите отличительные особенности производства полукопчёных колбас 



 

 

16.  Приведите отличительные особенности производства сырокопченых колбас 

17.  Приведите ассортимент рубленых полуфабрикатов 

18.  Приведите ассортимент полуфабрикатов в тесте 

19.  Приведите ассортимент снековой продукции из мяса 

20.  Приведите отличительные особенности производства рубленых полуфабрикатов 

21.  Приведите отличительные особенности производства полуфабрикатов в тесте 

22.  Приведите отличительные особенности производства снековой продукции из мяса 

23.  Приведите ассортимент рыбной отрасли 

24.  Приведите особенности производства пресервов 

25.  Охарактеризуйте физико-химическую сущность процесса созревания рыбы 

26.  Приведите ассортимент сушеной продукции и особенности производства 

27.  Приведите ассортимент вяленой продукции и особенности производства 

28.  Приведите ассортимент копченой продукции и особенности производства 

29.  Охарактеризуйте основные технологические процессы при производстве сушеной 
продукции 

30.  Охарактеризуйте основные технологические процессы при производстве вяленой 
продукции 

31.  Охарактеризуйте основные технологические процессы при производстве копченой 
продукции 

32.  Приведите классификация предприятий молочной промышленности 

33.  Приведите ассортимент спредов 

34.  Приведите отличительные особенности производства спредов методом преобразования 
высокожирных сливок 

35.  Приведите отличительные особенности производства спредов методов сбивания 

36.  Назовите основные направления расширения ассорти-мента спредов 

37.  Что такое биопродукт, пробиотик, пребиотик, синбиотик? 

38.  Приведите ассортимент биопролуктов 

39.  Приведите отличительные особенности производства кисломолочных напитков 
резервуарным способом 

40.  Приведите отличительные особенности производства биопродуктов термостатным 
способом 

41.  Назовите перспективные направления расширения ассортимента биопродуктов 

42.  Приведите ассортимент сыров 

43.  Приведите ассортимент сычужных сыров 

44.  Приведите ассортимент плавленых сыров 

45.  Приведите отличительные особенности производства сычужных сыров 

46.  Приведите отличительные особенности производства плавленых сыров 

47.  Назовите перспективные направления расширения ассортимента сыров 

 
4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания зна-

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

 
Процедуры оценивания в ходе изучения дисциплины знаний, умений и навыков, 

характеризующих этапы формирования компетенций, регламентируются положениями: 

- П ВГУИТ 2.4.03 Положение о курсовых экзаменах и зачетах; 

- П ВГУИТ 4.1.02 Положение о рейтинговой оценке текущей успеваемости. 
 

Продукты питания животного происхождения [Электронный ресурс] : Задания и 
методические указания для самостоятельной работы обучающихся по направлению 
подготовки 38.03.01 Экономика / Воронеж. гос. ун-т инж. технол. ; сост. М. М. Данылив. 
Воронеж : ВГУИТ, 2021. URL : https://education.vsuet.ru 

https://education.vsuet.ru/


 

 

Продукты питания животного происхождения [Электронный ресурс] : Задания 
для лабораторных работ для обучающихся по направлению подготовки 38.03.01 Эко-
номика / Воронеж. гос. ун-т инж. технол. ; сост. М. М. Данылив. Воронеж : ВГУИТ, 2021. 
URL : https://education.vsuet.ru 

 
Для оценки знаний, умений, навыков обучающихся по дисциплине применяется 

рейтинговая система. Итоговая оценка по дисциплине определяется на основании оп-
ределения среднеарифметического значения баллов по каждому заданию. 

 

 
 

https://education.vsuet.ru/


5. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их формирования,  
описание шкал оценивания для каждого результата обучения по дисциплине 

 
Результаты 
обучения по 
этапам фор-
мирования 

компетенций 

Предмет оценки (продукт 
или процесс) 

Показатель 
оценивания 

Критерии оценивания  
сформированности компетенций 

Шкала оценивания 

Академиче-
ская оценка  
или баллы 

Уровень ос-
воения компе-

тенции 

ПКв-2 Способен проводить анализ социально-экономических показателей 

Знать методики сбора, монито-
ринга и обработки данных 
при организации основных 
производств по переработ-
ке сырья животного проис-
хождения и гидробионтов 
технологические и органи-
зационно-экономические 
условия производства в 
соответствии с отраслевой 
направленностью деятель-
ности организации; 
методики расчета основ-
ных экономических показа-
телей при организации ос-
новных производств по пе-
реработке сырья животного 
происхождения и гидро-
бионтов 

Результаты 
тестирования 

Обучающимся даны правильные ответы менее чем на 
59,99 % всех тестовых вопросов 

Неудовле-
творительно  

Не освоена / 
недостаточный 

Обучающимся даны правильные ответы на 60-74,99% 
всех тестовых вопросов 

Удовлетво-
рительно 

Освоена / ба-
зовый 

Обучающимся даны правильные ответы на 75-84,99% 
всех тестовых вопросов 

Хорошо Освоена / по-
вышенный 

Обучающимся даны правильные ответы на 85-100% 
всех тестовых вопросов 

Отлично Освоена / по-
вышенный 

Собеседование 

(зачет) 

Обучающийся обладает частичными и разрозненными 

знаниями, только некоторые из которых может связы-

вать между собой 

Не зачтено Не освоена / 
недостаточный 

Обучающийся обладает набором знаний, достаточ-

ным для системного взгляда на изучаемый объект 

Зачтено Освоена / ба-
зовый (повы-

шенный) 

Уметь отбирать и анализировать 
исходные данные по ос-
новным технологическим 
процессам производства 
продуктов питания живот-
ного происхождения в т.ч. 
гидробионтов для расчета 
экономических и социаль-
но-экономических показа-
телей, характеризующих 
деятельность хозяйствую-
щих субъектов; 
рассчитывать и анализиро-
вать экономические пока-

Задания для 
лабораторных 
занятий 

Обучающийся не владеет умениями выполнения за-
даний; не демонстрирует умений, предусмотренных 
планируемыми результатами обучения  

Неудовле-
творительно  

Не освоена / 
недостаточный 

Обучающийся испытывает затруднения при выполне-
нии заданий по алгоритму; демонстрирует минималь-
ный набор умений, предусмотренных планируемыми 
результатами обучения 

Удовлетво-
рительно 

Освоена / базо-
вый 

Обучающийся выполняет задания с использованием 
алгоритма решения, при выполнении допускает незна-
чительные ошибки и неточности, формулирует выво-
ды; демонстрирует умения, предусмотренные плани-
руемыми результатами обучения 

Хорошо Освоена / по-
вышенный 

Обучающийся выполняет задания, формируя алгоритм 
решения, при выполнении не допускает ошибок и не-

Отлично Освоена / по-
вышенный 



 

 

затели результатов дея-
тельности предприятий по 
переработке сырья живот-
ного происхождения и гид-
робионтов 

точностей, формулирует выводы; демонстрирует уме-
ния, предусмотренные планируемыми результатами 
обучения 

Владеть  методиками сбора и обра-
ботки данных для проведе-
ния расчетов экономиче-
ских показателей предпри-
ятий по переработке сырья 
животного происхождения 
и гидробионтов; 
методиками расчета и ана-
лиза экономических пока-
зателей предприятий по 
переработке сырья живот-
ного происхождения и гид-
робионтов 

Домашнее за-
дание 

Обучающийся не владеет навыками выполнения за-

даний; не демонстрирует навыков, предусмотренных 

планируемыми результатами обучения  

Неудовле-
творительно  

Не освоена / 
недостаточный 

Обучающийся испытывает затруднения при выполне-

нии заданий по алгоритму; демонстрирует минималь-

ный набор навыков, предусмотренных планируемыми 

результатами обучения 

Удовлетво-
рительно 

Освоена / базо-
вый 

Обучающийся выполняет задания с использованием 

алгоритма решения, при выполнении допускает не-

значительные ошибки и неточности, формулирует вы-

воды; демонстрирует навыки, предусмотренные пла-

нируемыми результатами обучения 

Хорошо Освоена / по-
вышенный 

Обучающийся выполняет задания, формируя алго-

ритм решения, при выполнении не допускает ошибок и 

неточностей, формулирует выводы; демонстрирует 

навыки, предусмотренные планируемыми результата-

ми обучения 

Отлично Освоена / по-
вышенный 
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