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1. Цели и задачи дисциплины

Целью дисциплины «Введение в направление» по специальности Продукты питания
животного происхождения является формирование у студентах системы знаний и
практических навыков в области производства продуктов питания животного
происхождения, для оценки последствий их профессиональной деятельности, при
участии в решении практических социальных и экономических проблем в области
современной пищевой промышленности, и принятия оптимальных решений. Задачи
дисциплины: - ознакомиться со структурой АПК; - ознакомиться с историей
развития мясной, молочной, рыбной отраслей, ассортиментом выпускаемой
продукции; -ознакомиться с сырьем мясной, молочной, рыбной отраслей, научиться
определять качественные характеристики сырья, а также знать его химический
состав.

Краткое содержание дисциплины

В процессе освоения данной дисциплины студенты знакомятся с деятельностью
предприятий пищевой промышленности, историей их развития, с ассортиментом
выпускаемой продукции, с сырьем, используемым для производства пищевой
продукции животного происхождения, его качественными характеристиками. Кроме
того, у студентов формируется представление о значении АПК в хозяйственной
деятельности государства, о значимости предприятий пищевой промышленности в
обеспечении продовольственной безопасности страны.

2. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения
дисциплины

Планируемые результаты освоения
ОП ВО (компетенции)

Планируемые результаты
обучения по дисциплине

ПК-6 Способность разрабатывать и использовать
нормативную и техническую документацию

Знает: основные нормативные и технические
документы мясной, молочной и рыбной отраслей
Умеет: работать с нормативными документами
на сырье мясной, молочной и рыбной отраслей
Имеет практический опыт: работы с
нормативной и технической документацией на
мясо, молоко и рыбу

3. Место дисциплины в структуре ОП ВО

Перечень предшествующих дисциплин,
видов работ учебного плана

Перечень последующих дисциплин,
видов работ

Нет
1.О.34 Технология получения и хранения мяса и
молока

Требования к «входным» знаниям, умениям, навыкам студента, необходимым
при освоении данной дисциплины и приобретенным в результате освоения
предшествующих дисциплин:

Нет

4. Объём и виды учебной работы



Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 з.е., 144 ч., 72,5 ч. контактной
работы

Вид учебной работы
Всего
часов

Распределение по семестрам
в часах

Номер семестра

1

Общая трудоёмкость дисциплины 144 144

Аудиторные занятия: 64 64

Лекции (Л) 16 16

Практические занятия, семинары и (или) другие виды
аудиторных занятий (ПЗ)

32 32

Лабораторные работы (ЛР) 16 16

Самостоятельная работа (СРС) 71,5 71,5

Подготовка к зачету 31,5 31.5

Подготовка к текущему контролю 40 40

Консультации и промежуточная аттестация 8,5 8,5

Вид контроля (зачет, диф.зачет, экзамен) - диф.зачет

5. Содержание дисциплины

№
раздела

Наименование разделов дисциплины
Объем аудиторных занятий по

видам в часах

Всего Л ПЗ ЛР

1
Агропромышленный комплекс РФ. Современной состояние,
стратегии развития.

6 2 4 0

2
Введение в мясную отрасль. Современное состояние,
стратегии развития.

34 6 12 16

3
Введение в молочную отрасль. Современное состояние,
стратегии развития.

12 4 8 0

4
Введение в рыбоперерабатывающую отрасль. Современное
состояние, стратегии развития.

12 4 8 0

5.1. Лекции

№
лекции

№
раздела

Наименование или краткое содержание лекционного занятия
Кол-
во

часов

1 1
Агропромышленный комплекс РФ. Его структура и роль в экономическом
развитии РФ. Современной состояние, стратегии развития.

2

2 2 Введение в мясную отрасль. История развития и современное состояние. 2

3 2
Краткая характеристика убойных животных (КРС, свинина, куриное мясо).
Факторы, формирующие качество мясного сырья.

2

4 2 Продукты переработки мяса, их ассортимент и значение в питании человека. 2

5 3
Введение в молочную отрасль. История развития и современное состояние.
Значение молочных продуктов в питании человека.

2

6 3
Переработка молока на промышленных предприятиях. Продукты
переработки молока и их ассортимент.

2

7-8 4
Введение в рыбоперерабатывающую отрасль. История развития и
современной состояние. Значение гидробионтов в питании населения.

4



5.2. Практические занятия, семинары

№
занятия

№
раздела

Наименование или краткое содержание практического занятия, семинара
Кол-
во

часов

1 1
Современное состояние Агропромышленного комплекса РФ. Стратегия
развития до 2030 г.

4

2 2
Современные технологии обеспечение эффективности мясной отрасли.
Значение мяса и продуктов переработки в питании населения.

4

3 2 Показатели качества разного вида мясного сырья. 4

4 2 Показатели качества продуктов переработки мясного сырья. 4

5 3
Современные технологии обеспечения эффективности молочной отрасли.
Значение молока и продуктов переработки в питании населения.

4

6 3 Показатели качества молока и продуктов переработки. 4

7 4
Современные технологии обеспечения эффективности
рыбоперерабатывающей отрасли.

4

8 4
Значение гидробионтов в питании населения. Показатели качества
гидробионтов (водоросли, морепродукты) и продуктов переработки.

4

5.3. Лабораторные работы

№
занятия

№
раздела

Наименование или краткое содержание лабораторной работы
Кол-
во

часов

1 2
Особенности идентификации разного вида мясного сырья и продуктов
переработки мяса.

4

2 2
Особенности идентификации молочного сырья и продуктов переработки
молока.

4

3 2
Особенности идентификации рыбного сырья и продуктов переработки
рыбы.

4

4 2 Особенности идентификации яичных продуктов. 4

5.4. Самостоятельная работа студента

Выполнение СРС

Подвид СРС
Список литературы (с указанием

разделов, глав, страниц) / ссылка на
ресурс

Семестр
Кол-
во

часов

Подготовка к зачету

1. Управление качеством на предприятиях
пищевой, перерабатывающей
промышленности, торговли и
общественного питания [Текст] учебник
для вузов по направлению 27.03.02 "Упр.
качеством" и др. И. В. Сурков и др.; под
ред. В. М. Позняковского. - 3-е изд., испр.
и доп. - М.: ИНФРА-М, 2016. - 334, [1] с.
ил. 2. Зинина О.В. Методические
указания для выполнения лабораторных
работ по дисциплине Введение в
направление подготовки, ЮУрГУ, 2019 г.
3. Магомедов, М. Д. Экономика пищевой
промышленности : учебник / М. Д.
Магомедов, А. В. Заздравных, Г. А.

1 31,5



Афанасьева. — 2-е изд. — Москва :
Дашков и К, 2016. — 230 с 4. Солопова,
В. А. Безопасность в пищевой
промышленности : учебное пособие / В.
А. Солопова. — Оренбург : ОГУ, 2017. —
170 с.

Подготовка к текущему контролю

1. Управление качеством на предприятиях
пищевой, перерабатывающей
промышленности, торговли и
общественного питания [Текст] учебник
для вузов по направлению 27.03.02 "Упр.
качеством" и др. И. В. Сурков и др.; под
ред. В. М. Позняковского. - 3-е изд., испр.
и доп. - М.: ИНФРА-М, 2016. - 334, [1] с.
ил. 2. Зинина О.В. Методические
указания для выполнения лабораторных
работ по дисциплине Введение в
направление подготовки, ЮУрГУ, 2019 г.
3. Магомедов, М. Д. Экономика пищевой
промышленности : учебник / М. Д.
Магомедов, А. В. Заздравных, Г. А.
Афанасьева. — 2-е изд. — Москва :
Дашков и К, 2016. — 230 с 4. Солопова,
В. А. Безопасность в пищевой
промышленности : учебное пособие / В.
А. Солопова. — Оренбург : ОГУ, 2017. —
170 с.

1 40

6. Фонд оценочных средств для проведения текущего контроля успеваемости,
промежуточной аттестации

Контроль качества освоения образовательной программы осуществляется в
соответствии с Положением о балльно-рейтинговой системе оценивания результатов
учебной деятельности обучающихся.

6.1. Контрольные мероприятия (КМ)

№
КМ

Се-
местр

Вид
контроля

Название
контрольного
мероприятия

Вес
Макс.
балл

Порядок начисления баллов
Учи-
тыва-
ется в ПА

1 1
Текущий
контроль

Контрольная
работа по 2
разделу

4 100

Письменная контрольная
работа в виде теста из 10
вопросов проводится на
последнем занятии
изучаемого раздела. При
оценивании результатов
мероприятия используется
балльно-рейтинговая система
оценивания результатов
учебной деятельности
обучающихся (утверждена
приказом ректора от
24.05.2019 г. № 179)

дифференцированный
зачет

2 1 Текущий Контрольная 3 100 Письменная контрольная дифференцированный



контроль работа по 3
разделу

работа в виде теста из 10
вопросов проводится на
последнем занятии
изучаемого раздела. При
оценивании результатов
мероприятия используется
балльно-рейтинговая система
оценивания результатов
учебной деятельности
обучающихся (утверждена
приказом ректора от
24.05.2019 г. № 179)

зачет

3 1
Текущий
контроль

Контрольная
работа по 4
разделу

3 100

Письменная контрольная
работа в виде теста из 10
вопросов проводится на
последнем занятии
изучаемого раздела. При
оценивании результатов
мероприятия используется
балльно-рейтинговая система
оценивания результатов
учебной деятельности
обучающихся (утверждена
приказом ректора от
24.05.2019 г. № 179)

дифференцированный
зачет

4 1
Текущий
контроль

Защита
рефератов,
докладов

1 10

Устное представление
презентации. Студент делает
небольшое сообщение, в
котором отражает
актуальность темы
исследования, цель, задачи,
предмет и объект. Раскрывает
теоретическую и
практическую значимость
своей работы. Далее
преподаватель задает вопросы
в рамках темы презентации,
на которые студент должен
дать ответы и пояснения. При
оценивании результатов
мероприятия используется
балльно-рейтинговая система
оценивания результатов
учебной деятельности
обучающихся (утверждена
приказом ректора от
24.05.2019 г. № 179).

дифференцированный
зачет

5 1
Проме-
жуточная
аттестация

Зачет - 100

Проводится в устной форме
по билетам, включающим 2
теоретических вопроса. На
подготовку студенту
выделяется 30 минут, после
этого студент отвечает на все
вопросы билета. После
ответов студента
преподаватель задает

зачет



дополнительные вопросы в
рамках тем билета. При
оценивании результатов
мероприятия используется
балльно-рейтинговая система
оценивания результатов
учебной деятельности
обучающихся (утверждена
приказом ректора от
24.05.2019 г. № 179).
Максимально возможная
величина бонус-рейтинга 100
баллов. Допускается
выставление оценки на основе
текущего рейтинга
(автоматом).

6.2. Процедура проведения, критерии оценивания

Вид
промежуточной
аттестации

Процедура проведения
Критерии
оценивания

зачет

Проводится в устной форме по билетам, включающим 2
теоретических вопроса. На подготовку студенту выделяется 30
минут, после этого студент отвечает на все вопросы билета.

После ответов студента преподаватель задает дополнительные
вопросы в рамках тем билета. При оценивании результатов
мероприятия используется балльно-рейтинговая система

оценивания результатов учебной деятельности обучающихся
(утверждена приказом ректора от 24.05.2019 г. № 179).

Максимально возможная величина бонус-рейтинга 100 баллов.
Допускается выставление оценки на основе текущего рейтинга

(автоматом).

В соответствии с
пп. 2.5, 2.6
Положения

6.3. Паспорт фонда оценочных средств

Компетенции Результаты обучения
№ КМ

1 2 3 4 5

ПК-6
Знает: основные нормативные и технические документы мясной, молочной и
рыбной отраслей

+ + +

ПК-6
Умеет: работать с нормативными документами на сырье мясной, молочной и
рыбной отраслей

++ +

ПК-6
Имеет практический опыт: работы с нормативной и технической
документацией на мясо, молоко и рыбу

+ ++

Типовые контрольные задания по каждому мероприятию находятся в
приложениях.

7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины

Печатная учебно-методическая документация
а) основная литература:



1. Управление качеством на предприятиях пищевой,
перерабатывающей промышленности, торговли и общественного питания
[Текст] учебник для вузов по направлению 27.03.02 "Упр. качеством" и др. И.
В. Сурков и др.; под ред. В. М. Позняковского. - 3-е изд., испр. и доп. - М.:
ИНФРА-М, 2016. - 334, [1] с. ил.

б) дополнительная литература:
1. Пищевая промышленность ежемес. журн. Изд-во "Пищевая

помышленность" журнал. - М., 2001-
2. Молочная промышленность науч.-техн. и произв. журн. ВНИМИ,

Ред.журн. журнал. - М., 2002-

в) отечественные и зарубежные журналы по дисциплине, имеющиеся в библиотеке:
1. Вестник Южноуральского государственного университета. Серия:

Пищевые и биотехнологии.

г) методические указания для студентов по освоению дисциплины:
1. Методические указания для выполнения лабораторных работ

из них: учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студента:

Электронная учебно-методическая документация

№
Вид

литературы

Наименование
ресурса в

электронной
форме

Библиографическое описание

1
Дополнительная
литература

Электронно-
библиотечная
система
издательства Лань

Солопова, В. А. Безопасность в пищевой промышленности :
учебное пособие / В. А. Солопова. — Оренбург : ОГУ, 2017.
— 170 с. — ISBN 978-5-7410-1788-3. — Текст :
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. —
URL: https://e.lanbook.com/book/110669

2
Дополнительная
литература

Электронно-
библиотечная
система
издательства Лань

Магомедов, М. Д. Экономика пищевой промышленности :
учебник / М. Д. Магомедов, А. В. Заздравных, Г. А.
Афанасьева. — 2-е изд. — Москва : Дашков и К, 2016. —
230 с. — ISBN 978-5-394-02076-6. — Текст : электронный //
Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/93322

3
Дополнительная
литература

Электронно-
библиотечная
система
издательства Лань

Сафронова, Т. М. Сырье и материалы рыбной
промышленности : учебник для спо / Т. М. Сафронова, В.
М. Дацун, С. Н. Максимова. — Санкт-Петербург : Лань,
2021. — 332 с. — ISBN 978-5-8114-7737-1. — Текст :
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. —
URL: https://e.lanbook.com/book/164941

4
Дополнительная
литература

Электронно-
библиотечная
система
издательства Лань

Кожевникова, О. Н. Микробиология мяса и мясных
продуктов : учебное пособие / О. Н. Кожевникова, Е. Н.
Стаценко. — Ставрополь : СКФУ, 2016. — 196 с. — Текст :
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. —
URL: https://e.lanbook.com/book/155492

5
Дополнительная
литература

Электронно-
библиотечная
система

Мирошникова, Е. П. Технология переработки птицы :
учебное пособие / Е. П. Мирошникова. — Оренбург : ОГУ,
2018. — 174 с. — ISBN 978-5-7410-2133-0. — Текст :



издательства Ланьэлектронный // Лань : электронно-библиотечная система. —
URL: https://e.lanbook.com/book/159704

Перечень используемого программного обеспечения:

1. Microsoft-Windows(бессрочно)
2. Microsoft-Office(бессрочно)
3. ABBYY-FineReader 8(бессрочно)

Перечень используемых профессиональных баз данных и информационных
справочных систем:

1. ООО "ГарантУралСервис"-Гарант(31.12.2022)
2. -База данных ВИНИТИ РАН(бессрочно)
3. -Информационные ресурсы ФГУ ФИПС(бессрочно)

8. Материально-техническое обеспечение дисциплины

Вид занятий
№
ауд.

Основное оборудование, стенды, макеты, компьютерная техника,
предустановленное программное обеспечение, используемое для

различных видов занятий

Самостоятельная
работа студента

261
(2)

Компьютерный комплект рабочий (монитор Samsung 942B 19” LCD,
системный блок Core 2 Duo E8400), Компьютерный комплект рабочий
(монитор LCD 17” Xerox black, системный блок Core 2 Duo E6550), с
выходом в Интернет и доступом в электронную информационно-
образовательную среду «Электронный ЮУрГУ 2.0».

Практические
занятия и семинары

241
(2)

Компьютерный комплект рабочий (монитор Samsung 942B 19” LCD,
системный блок Core 2 Duo E8400), Компьютерный комплект рабочий
(монитор LCD 17” Xerox black, системный блок Core 2 Duo E6550). 1.
Аквадистиллятор – 1 шт. 2. Анализатор молока – 2 шт. 3. Аппарат
сушильный – 1 шт. 4. Аппарат ультразвуковой погружной – 1 шт. 5.
Анализатор влажности – 1 шт. 6. Весы 1 класса точности – 1 шт. 7. Весы
электронные лабораторные – 1 шт. 8. Весы до 15 кг – 1 шт. 9. Водяная
баня – 1 шт. 10. Диафоноскоп – 1 шт. 11. Измеритель деформации
клейковины – 1 шт. 12. Двухкамерный микропроцессорный иономер – 1
шт. 13. Люминоскоп – 1шт. 14. Микроскоп бинокулярный – 2 шт. 15.
Микроскоп монокулярный – 4 шт. 16. Плита электрическая – 1 шт. 17.
Поляриметр – 2 шт. 18. Принтер лазерный – 1 шт. 19. Рефрактометр – 1
шт. 20. рН-метр – 1 шт. 21. Сканер – 1 шт. 22. Стерилизатор – 1 шт. 23.
Телефон стационарный – 1 шт. 24. Термостат воздушный – 1 шт. 25.
Фотоколориметр – 1 шт. 26. Холодильник – 1 шт. 27. Центрифуга – 1 шт.
28. Шкаф вытяжной – 1 шт. 29. Шкаф сухожаровой – 1 шт. 30. Шкаф
сушильный зерновой – 1 шт. 31. Штативы для титрования – 6 шт. 32.
Монитор – 3 шт. 33. Клавиатура – 3 шт. 34. Мышь компьютерная – 3 шт.
35. Системный блок – 3 шт. 36. Копировальный аппарат – 1 шт.

Лекции
263
(2)

Проектор + экран Acer, комплект компьютерного оборудования
(системный блок LG, монитор LG, клавиатура Genius, мышь Logitech),
ЭПС «Система ГАРАНТ», 50 рабочих мест обучающихся, доска
аудиторная-1 шт.

Лабораторные
занятия

241
(2)

Компьютерный комплект рабочий (монитор Samsung 942B 19” LCD,
системный блок Core 2 Duo E8400), Компьютерный комплект рабочий
(монитор LCD 17” Xerox black, системный блок Core 2 Duo E6550). 1.
Аквадистиллятор – 1 шт. 2. Анализатор молока – 2 шт. 3. Аппарат
сушильный – 1 шт. 4. Аппарат ультразвуковой погружной – 1 шт. 5.



Анализатор влажности – 1 шт. 6. Весы 1 класса точности – 1 шт. 7. Весы
электронные лабораторные – 1 шт. 8. Весы до 15 кг – 1 шт. 9. Водяная
баня – 1 шт. 10. Диафоноскоп – 1 шт. 11. Измеритель деформации
клейковины – 1 шт. 12. Двухкамерный микропроцессорный иономер – 1
шт. 13. Люминоскоп – 1шт. 14. Микроскоп бинокулярный – 2 шт. 15.
Микроскоп монокулярный – 4 шт. 16. Плита электрическая – 1 шт. 17.
Поляриметр – 2 шт. 18. Принтер лазерный – 1 шт. 19. Рефрактометр – 1
шт. 20. рН-метр – 1 шт. 21. Сканер – 1 шт. 22. Стерилизатор – 1 шт. 23.
Телефон стационарный – 1 шт. 24. Термостат воздушный – 1 шт. 25.
Фотоколориметр – 1 шт. 26. Холодильник – 1 шт. 27. Центрифуга – 1 шт.
28. Шкаф вытяжной – 1 шт. 29. Шкаф сухожаровой – 1 шт. 30. Шкаф
сушильный зерновой – 1 шт. 31. Штативы для титрования – 6 шт. 32.
Монитор – 3 шт. 33. Клавиатура – 3 шт. 34. Мышь компьютерная – 3 шт.
35. Системный блок – 3 шт. 36. Копировальный аппарат – 1 шт.


