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АННОТАЦИЯ 
рабочей программы учебной дисциплины Б1.Б.11 «Технология мяса и мясных  

продуктов» для подготовки бакалавра по направлению 19.03.03 Продукты питания 

животного происхождения, направленность Технология молочных и мясных продуктов  

 

 

Цель освоения дисциплины «Технология мяса и мясных продуктов» 

формирование у обучающихся необходимых базовых теоретических и практи-

ческих знания и приобретение умений и навыков в области организации кон-

троля параметров технологических процессов производства продуктов питания 

животного происхождения, организации выходного контроля качества готовой 

продукции, использования знаний о нормах расхода сырья и вспомогательных 

материалов при производстве готовой продукции. 

Место дисциплины в учебном плане: дисциплина включена в 

вариативную часть учебного плана по направлению подготовки 19.03.03 

Продукты питания животного происхождения  

Требования к результатам освоения дисциплины: в результате 

освоения дисциплины формируются следующие компетенции: ПК-1.2; ПК-1.3; 

ПК-2.3. 

Краткое содержание дисциплины: Дисциплина базируется на знаниях 

бакалавров, полученных при изучении фундаментальных и части специальных 

дисциплин, строится на современных технологиях производства разнообразной 

пищевой продукции, получаемой с применением современных технологий 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 пищевых продуктов, 

использованию и совершенствованию действующих технологических 

процессов, рациональной переработки сырья животного происхождения, 

обеспечивающих современные требования к качеству, биологической ценности 

и экологической безопасности продукции. 

Общая трудоемкость дисциплины: 180 часов / 5 зачетных единиц. 

Промежуточный контроль: зачет, экзамен.  

Сведения о преподавателях, ведущих дисциплину: доктор с.-х. наук, 

профессор С.А. Грикшас 

 

 
 

 

 



 5 

 

 

 

1. Цель освоения дисциплины 

Целью освоения дисциплины «Технология мяса и мясных продуктов» 

формирование у бакалавров необходимых базовых теоретических и практиче-

ских знания и приобретение умений и навыков в области в области организации 

контроля параметров технологических процессов производства продуктов пи-

тания животного происхождения, организации выходного контроля качества 

готовой продукции, использования знаний о нормах расхода сырья и вспомога-

тельных материалов при производстве готовой продукции. 

 

2. Место дисциплины в учебном процессе  

Дисциплина «Технология мяса и мясных продуктов» включена в пере-

чень вариативных дисциплин учебного плана. Дисциплина «Технология мяса и 

мясных продуктов» реализуется в соответствии с требованиями ФГОС, ОПОП 

ВО и Учебного плана по направлению подготовки 19.03.03 Продукты питания 

животного происхождения. 

Предшествующими курсами, на которых непосредственно базируется 

дисциплина «Технология мяса и мясных продуктов» являются «Биология», 

«Анатомия и гистология сельскохозяйственных животных», «Производство 

продукции животноводства. 

Дисциплина «Технология мяса и мясных продуктов» является основопо-

лагающей для изучения следующих дисциплин: «Технология производства 

мясных и рыбных продуктов функционального назначения», «Инновационные 

технологии переработки мяса и рыбы». 

Особенностью дисциплины является комплексное изучение теоретиче-

ских и прикладных навыков в области технологии хранения и переработки про-

дукции животноводства. 

Рабочая программа дисциплины «Технология мяса и мясных продуктов» 

для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья разрабатывает-

ся индивидуально с учетом особенностей психофизического развития, индиви-

дуальных 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. 
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Таблица 1 

Требования к результатам освоения учебной дисциплины 

№п/

п 

Код  

компе-

тенции 

Содержание  

компетенции  

(или еѐ части) 

Индикаторы  

компетенций 

В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся должны: 

знать уметь владеть 

1. ПК-1 Способен организовывать 

контроль качества сырья и 

вспомогательных материа-

лов, хода технологических 

процессов и качества гото-

вой продукции 

ПК-1.2  Организует кон-

троль параметров техно-

логических процессов 

производства продуктов 

питания животного про-

исхождения 

параметры техно-

логических про-

цессов производ-

ства продуктов пи-

тания животного 

происхождения 

контролировать парамет-

ры технологических про-

цессов производства про-

дуктов питания животно-

го происхождения произ-

водства продуктов пита-

ния 

способностью организо-

вать контроль парамет-

ров технологических 

процессов производства 

продуктов питания жи-

вотного происхождения 

ПК-1.3 Организует вы-

ходной контроль каче-

ства готовой продукции 

параметры выход-

ного контроля ка-

чества готовой 

продукции 

организовывать выходной 

контроль качества гото-

вой продукции 

способностью организо-

вывать выходной кон-

троль качества готовой 

продукции 

 ПК-2 Способен использовать и 

разрабатывать нормативную 

документацию, технические 

регламенты и новые виды 

технологического оборудо-

вания при производстве 

продуктов питания животно-

го происхождения 

Пк-2.3 Использует зна-

ния о нормах расхода 

сырья и вспомогатель-

ных материалов при 

производстве готовой 

продукции 

нормы расхода сы-

рья и вспомога-

тельных материа-

лов при производ-

стве готовой про-

дукции 

использовать знания о 

нормах расхода сырья и 

вспомогательных матери-

алов при производстве 

готовой продукции 

способностью использо-

вать знания о нормах 

расхода сырья и вспомо-

гательных материалов 

при производстве гото-

вой продукции 
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4. Структура и содержание дисциплины 
 

4.1 Распределение трудоѐмкости дисциплины по видам работ по семестрам  

 

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

распределение по видам работ по семестрам представлено в таблице 2.  

 

Таблица 2 

 

Распределение трудоѐмкости дисциплины по видам работ по семестрам  

 

Вид учебной работы 

Трудоѐмкость 

час. 

всего/* 

в т.ч. по семестрам   

№ 6 № 7 

Общая трудоѐмкость дисциплины по учебному плану 180 108 72 

1. Контактная работа: 180 108 72 

Аудиторная работа 79,65 68,25 40,40 

в том числе: 

лекции (Л) 46 34 12 

практические занятия (ПЗ) 28 16 12 

лабораторные работы (ЛР) 32 18 14 

консультации перед экзаменом 2 0 2 

контактная работа на промежуточном контроле (КРА) 0,65 0,25 0,4 

2. Самостоятельная работа (СРС) 71,35 39,75 31,60 

самостоятельное изучение разделов, самоподготовка 

(проработка и повторение лекционного материала и ма-

териала учебников и учебных пособий, подготовка к лабо-

раторным и практическим занятиям и т. д.) 

37,75 30,75 7 

Подготовка к зачету с оценкой 9 9 0 

Подготовка к экзамену (контроль) 24,6 0 24,60 

Вид промежуточного контроля:  зачет  экзамен 

* в том числе практическая подготовка (см. учебный план) 
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4.2 Содержание дисциплины  

 

Таблица 3 

Тематический план учебной дисциплины 

 

Наименование разделов и тем 

дисциплин (укрупнѐно) 
Всего 

Аудиторная работа Внеауди

торная 

работа 

СР 

Л 

ПЗ 

всего

/* 

ЛР 

всего

/* 

ПКР 

Раздел 1 Технология 

полуфабрикатов, 

цельномышечных изделий и 

продуктов из свинины, говядины, 

баранины и других видов мяса 

107,75 34 16 18 0 39,75 

Контактная работа на  

промежуточном контроле (КРА) 
0,25 0 0 0 0,25 0 

Всего за 6 семестр 108 34 16 18 0,25 39,75 

Раздел 2 Технология колбас и 

мясных консервов. Упаковка и 

хранение мяса и мясопродуктов 

69,6 12 12 14 0 31,6 

Контактная работа на  

промежуточном контроле (КРА) 
0,4 0 0 0 0,4 0 

Консультации перед экзаменом 2 0 0 0 2 0 

Всего за 7 семестр 72 12 12 14 2,4 31,6 

Итого по дисциплине 180 46 28 32 2,65 71,35 

 
 

 

 

Раздел 1 Технология полуфабрикатов, цельномышечных изделий и про-

дуктов из свинины, говядины, баранины и других видов мяса 

Тема 1 Состояние и перспективы развития мясной промышленности. 

Стратегия научного обеспечения развития производства конкурентоспособных 

продуктов питания на основе мясного сырья. 

Тема 2 Пути и методы прижизненного формирования функционально-

технологических свойств мясного сырья для создания продуктов питания. Фак-

торы, влияющие на качество мяса. 
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 Тема 3 Требования, предъявляемые к качеству и безопасности продуктов 

из свинины, говядины, баранины и других видов мяса. 

Тема 4 Подготовка мясного сырья и вспомогательных материалов для 

производства мясопродуктов.  Использование различных пищевых добавок в 

производстве мясопродуктов. 

Тема 5 Технологии мясных полуфабрикатов и быстрозамороженных блюд, 

цельномышечных реструктурированных мясопродуктов. 

Тема 6 Технологии продуктов из свинины, говядины, баранины и других 

видов мяса.  

Тема 7 Современные технологии продуктов с использованием побочного 

мясного сырья. 

Тема 8 Технологии продуктов из мяса птицы. 

 

Раздел 2 Технология колбас и мясных консервов. Упаковка и хранение мя-

са и мясопродуктов 

Тема 9 Характеристика колбасных изделий. Сырье и материалы для про-

изводства колбасных изделий. Требования, предъявляемые к качеству и без-

опасности колбасных изделий. 

Тема 10 Технология вареных и копченых колбасных изделий. 

Тема 11 Технология производства мясных консервов. Особенности техно-

логии колбас функционального назначения, в том числе для детского питания. 

Тема 12 Современные упаковочные материалы. Современные технологии 

упаковки и хранения мяса и мясопродуктов. 

Тема 13 Поточно-механизированные линии и технологическое оборудова-

ние, используемое при переработке мясного сырья. 

Тема 14 Ветеринарно-санитарные и гигиенические требования для мясо-

перерабатывающих предприятий. Охрана окружающей среды на мясоперераба-

тывающих предприятиях. 
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4.3 Лекции/лабораторные/практические занятия 

Таблица 4 

Содержание лекций, лабораторного практикума,  

практических занятий и контрольные мероприятия 

№ 

п/п 
№ раздела 

№ и название лекций/ лабораторных/ 

практических занятий 

Формируемые 

компетенции 

Вид кон-

трольного 

мероприятия 

Кол-во 

часов 

1. Раздел 1 Технология полуфабрикатов, цельномышечных изделий и продуктов из 

свинины, говядины, баранины и других видов мяса 

Тема 1 Состояние 

и перспективы раз-

вития мясной про-

мышленности. 

Стратегия научного 

обеспечения разви-

тия производства 

конкурентоспособ-

ных продуктов пи-

тания на основе 

мясного сырья 

Лекция №1 Состояние и пер-

спективы развития мясной про-

мышленности. Стратегия науч-

ного обеспечения развития про-

изводства конкурентоспособных 

продуктов питания на основе 

мясного сырья 

ПК-1.2 

ПК-1.3 

ПК-2.3 

 

4 

Тема 2 Пути и 

методы прижизнен-

ного формирования 

функционально-

технологических 

свойств мясного 

сырья для создания 

продуктов питания.  

Лекция №2 Пути и методы при-

жизненного формирования 

функционально-технологических 

свойств мясного сырья для со-

здания продуктов питания.  

ПК-1.2 

ПК-1.3 

ПК-2.3 

 

4 

Тема 3 Требова-

ния, предъявляемые 

к качеству и без-

опасности продук-

тов из свинины, 

говядины, баранины 

и других видов мяса 

Лекция №3 Требования, предъ-

являемые к качеству и безопас-

ности продуктов из свинины, го-

вядины, баранины и других ви-

дов мяса 

ПК-1.2 

ПК-1.3 

ПК-2.3 

 

4 

Тема 4 Подготов-

ка мясного сырья и 

вспомогательных 

материалов для 

производства мясо-

продуктов.  Исполь-

зование различных 

пищевых добавок в 

производстве мясо-

продуктов 

Лекция №4 Подготовка мясного 

сырья и вспомогательных мате-

риалов для производства мясо-

продуктов.  Использование раз-

личных пищевых добавок в про-

изводстве мясопродуктов 

ПК-1.2 

ПК-1.3 

ПК-2.3 

 

4 

Практическое занятие №1 Под-

готовка основного мясного сырья 

и вспомогательных материалов 

при производстве мясных про-

дуктов 

ПК-1.2 

ПК-1.3 

ПК-2.3 Устный  

опрос 

2 

Практическое занятие №2 
Классификация и характеристика 

пищевых добавок для производ-

ства мясных продуктов 

ПК-1.2 

ПК-1.3 

ПК-2.3 
Устный  

опрос 

2 

Лабораторная работа №1 Под-

готовка пищевых добавок для 

производства мясных продуктов 

 

ПК-1.2 

ПК-1.3 

ПК-2.3 
Устный  

опрос 

2 
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№ 

п/п 
№ раздела 

№ и название лекций/ лабораторных/ 

практических занятий 

Формируемые 

компетенции 

Вид кон-

трольного 

мероприятия 

Кол-во 

часов 

Тема 5 Техноло-

гии мясных полу-

фабрикатов и быст-

розамороженных 

блюд, цельномы-

шечных реструкту-

рированных мясо-

продуктов 

Лекция №5 Технологии мясных 

полуфабрикатов и быстрозамо-

роженных блюд, цельномышеч-

ных реструктурированных мясо-

продуктов 

ПК-1.2 

ПК-1.3 

ПК-2.3 
 

4 

Практическое занятие №3 Тех-

нология полуфабрикатов из го-

вядины, баранины и конины 

ПК-1.2 

ПК-1.3 

ПК-2.3 

Устный  

опрос 

2 

Лабораторная работа №2 Тех-

нология полуфабрикатов из сви-

нины 

ПК-1.2 

ПК-1.3 

ПК-2.3 

Устный  

опрос 

2 

Практическое занятие №4 Тех-

нология полуфабрикатов из оле-

нины и других видов мяса 

ПК-1.2 

ПК-1.3 

ПК-2.3 

Устный  

опрос 

2 

Тема 6 Техноло-

гии продуктов из 

свинины, говядины, 

баранины и других 

видов мяса 

Лекция №6 Технологии продук-

тов из свинины, говядины, бара-

нины и других видов мяса 

ПК-1.2 

ПК-1.3 

ПК-2.3 
 

4 

Лабораторная работа №3 Тех-

нология продуктов из говядины 

ПК-1.2 

ПК-1.3 

ПК-2.3 

Устный  

опрос 

2 

Практическое занятие №5 Тех-

нология продуктов из свинины 

ПК-1.2 

ПК-1.3 

ПК-2.3 

Устный  

опрос 

2 

Лабораторная работа №4 Тех-

нология продуктов из баранины 

и конины 

ПК-1.2 

ПК-1.3 

ПК-2.3 

Устный  

опрос 

2 

Практическое занятие №6 Тех-

нология цельномышечных изде-

лий из говядины 

ПК-1.2 

ПК-1.3 

ПК-2.3 

Устный  

опрос 

2 

Практическое занятие №7 Тех-

нология цельномышечных изде-

лий из свинины 

ПК-1.2 

ПК-1.3 

ПК-2.3 

Устный  

опрос 

2 

Лабораторная работа №5 Тех-

нология цельномышечных изде-

лий из баранины 

ПК-1.2 

ПК-1.3 

ПК-2.3 

Устный  

опрос 

2 

Лабораторная работа №6 Тех-

нология цельномышечных изде-

лий из конины 

ПК-1.2 

ПК-1.3 

ПК-2.3 

Устный  

опрос 

2 

Лабораторная работа №7 Тех-

нология продуктов из мяса кро-

ликов 

ПК-1.2 

ПК-1.3 

ПК-2.3 

Устный  

опрос 

2 

Тема 7 Современ-

ные технологии 

продуктов мясных 

продуктов с исполь-

зованием побочного 

мясного сырья 

Лекция №7 Современные тех-

нологии продуктов с использо-

ванием побочного мясного сырья 

ПК-1.2 

ПК-1.3 

ПК-2.3 
 

4 

Практическое занятие №8 Тех-

нология продуктов питания с ис-

пользованием субпродуктов 

ПК-1.2 

ПК-1.3 

ПК-2.3 

Устный  

опрос 

2 

Тема 8 Техноло-

гии продуктов из 

мяса птицы 

Лекция №8 Технологии продук-

тов из мяса птицы 

ПК-1.2 

ПК-1.3 

ПК-2.3 
 

6 

Лабораторная работа №8 Тех-

нология продуктов из мяса пти-

ПК-1.2 

ПК-1.3 
Устный  

опрос 
2 
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№ 

п/п 
№ раздела 

№ и название лекций/ лабораторных/ 

практических занятий 

Формируемые 

компетенции 

Вид кон-

трольного 

мероприятия 

Кол-во 

часов 

цы (бройлеров) ПК-2.3 

Лабораторная работа №9 Тех-

нология продуктов питания из 

мяса гусей, уток и других видов 

водоплавающей птицы 

ПК-1.2 

ПК-1.3 

ПК-2.3 
Устный  

опрос 

2 

2 Раздел 2 Технология колбас и мясных консервов. Упаковка и хранение мяса и 

мясопродуктов 

Тема 9 Характе-

ристика колбасных 

изделий. Сырье и 

материалы для про-

изводства колбас-

ных изделий. Тре-

бования, предъявля-

емые к качеству и 

безопасности кол-

басных изделий  

Лекция №9 Характеристика 

колбасных изделий. Сырье и ма-

териалы для производства кол-

басных изделий. Требования, 

предъявляемые к качеству и без-

опасности колбасных изделий 

ПК-1.2 

ПК-1.3 

ПК-2.3 
 

2 

Практическое занятие №9 
Классификация и ассортимент 

колбасных изделий 

ПК-1.2 

ПК-1.3 

ПК-2.3 

Устный  

опрос 

4 

Тема 10 Техноло-

гия вареных и коп-

ченых колбасных 

изделий 

Лекция №10 Технология варе-

ных и копченых колбасных изде-

лий 

ПК-1.2 

ПК-1.3 

ПК-2.3 

 

2 

Лабораторная работа №10 Под-

готовка мясного сырья и вспомо-

гательных материалов 

ПК-1.2 

ПК-1.3 

ПК-2.3 

Устный  

опрос 

4 

Практическое занятие №10 
Технология вареных колбас 

ПК-1.2 

ПК-1.3 

ПК-2.3 

Устный  

опрос 

4 

Лабораторная работа №11 Тех-

нология копченых и сыровяле-

ных колбас 

ПК-1.2 

ПК-1.3 

ПК-2.3 

Устный  

опрос 

4 

Тема 11 Техно-

логия мясных 

консервов. Осо-

бенности техноло-

гии колбас функци-

онального назначе-

ния, в том числе для 

детского питания 

Лекция №11 Технология мясных 

консервов. Особенности техно-

логии колбас функционального 

назначения, в том числе для дет-

ского питания 

ПК-1.2 

ПК-1.3 

ПК-2.3  

2 

Практическое занятие №11 

Технология мясных консервов и 

паштетов 

ПК-1.2 

ПК-1.3 

ПК-2.3 

Устный  

опрос 

4 

Тема 12 Совре-

менные упаковоч-

ные материалы. Со-

временные техноло-

гии упаковки и хра-

нения мяса и мясо-

продуктов 

Лекция №12 Современные упа-

ковочные материалы. Современ-

ные технологии упаковки и хра-

нения мяса и мясопродуктов 

ПК-1.2 

ПК-1.3 

ПК-2.3 
 

2 

Лабораторная работа №12 Упа-

ковка и хранение мяса и мясопро-

дуктов 

ПК-1.2 

ПК-1.3 

ПК-2.3 

Устный  

опрос 

4 

Тема 13 Поточно-

механизированные 

и автоматизирован-

ные линии и техно-

логическое обору-

дование, использу-

емое при перера-

ботке мясного сы-

Лекция №13 Поточно-

механизированные линии и тех-

нологическое оборудование, ис-

пользуемое при переработке мяс-

ного сырья 

ПК-1.2 

ПК-1.3 

ПК-2.3 
 

2 
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№ 

п/п 
№ раздела 

№ и название лекций/ лабораторных/ 

практических занятий 

Формируемые 

компетенции 

Вид кон-

трольного 

мероприятия 

Кол-во 

часов 

рья 

Тема 14 Ветери-

нарно-санитарные и 

гигиенические тре-

бования для мясо-

перерабатывающих 

предприятий 

Лекция №14 Ветеринарно-

санитарные и гигиенические тре-

бования для мясоперерабатыва-

ющих предприятий 

ПК-1.2 

ПК-1.3 

ПК-2.3 
 

2 

Лабораторная работа №13 

Охрана окружающей среды на 

мясоперерабатывающих пред-

приятиях 

ПК-1.2 

ПК-1.3 

ПК-2.3 
 

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 Технология полуфабрикатов, цельномышечных изделий и продуктов из сви-

нины, говядины, баранины и других видов мяса 

1 Тема 1 Состояние 

и перспективы раз-

вития мясной про-

мышленности. Стра-

тегия научного обес-

печения развития 

производства конку-

рентоспособных 

продуктов питания 

на основе мясного 

сырья 

Состояние мясоперерабатывающей промышленности в мире и в 

РФ. Фактическое и научно-обоснованное потребление мясных про-

дуктов населением РФ. Потребность и объемы производства мяс-

ного сырья. Объемы производства мясной продукции. Норматив-

ные документы, регламентирующие деятельность мясоперерабаты-

вающей промышленности. Перспективы развития мясоперераба-

тывающей промышленности в Российской Федерации (ПК-1.2; ПК-

1.3; ПК-2.3). 

Тема 2 Пути и ме-

тоды прижизненного 

формирования 

функционально-

технологических 

свойств мясного сы-

рья для создания 

продуктов питания.  

Классификация различных видов продуктов питания. Характери-

стика различных видов продуктов питания. Состояние и перспек-

тивные направления формирования функционально-

технологических свойств мясного сырья для создания различных 

продуктов питания. Характеристика и методы формирования 

функционально-технологических свойств мясного сырья для со-

здания различных продуктов питания. Факторы, влияющие на ка-

чество мяса в процессе убоя животных. Факторы, влияющие на ка-

чество мяса в процессе переработки и хранения продуктов убоя 

животных (ПК-1.2; ПК-1.3; ПК-2.3). 

Тема 3 Требова-

ния, предъявляемые 

к качеству и без-

опасности продуктов 

из свинины, говяди-

ны, баранины и дру-

гих видов мяса 

Характеристика свинины, говядины, баранины и других видов 

мяса, как сырья для производства мясных продуктов. Требования, 

предъявляемые к качеству и безопасности продуктов из свинины. 

Требования, предъявляемые к качеству и безопасности продуктов 

из говядины. Требования, предъявляемые к качеству и безопасно-

сти продуктов из баранины. Требования, предъявляемые к качеству 

и безопасности продуктов из баранины (ПК-1.2; ПК-1.3; ПК-2.3). 

Тема 4 Подготовка 

мясного сырья и 

вспомогательных 

Подготовка мясного сырья для производства мясных продуктов. 

Подготовка вспомогательных материалов для производства мясных 

продуктов. Подготовка растительных пищевых добавок. Подготов-
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№ 

п/п 
№ раздела и темы 

Перечень рассматриваемых вопросов 

для самостоятельного изучения   

материалов для про-

изводства мясопро-

дуктов.  Использова-

ние различных пи-

щевых добавок в 

производстве мясо-

продуктов 

ка колбасных оболочек. Подготовка натуральных пищевых доба-

вок. Подготовка упаковочных и перевязочных материалов (ПК-1.2; 

ПК-1.3; ПК-2.3). 

Тема 5 Технологии 

мясных полуфабри-

катов и быстрозамо-

роженных блюд, 

цельномышечных 

реструктурирован-

ных мясопродуктов 

Характеристика и подготовка сырья для производства полуфабрика-

тов. Характеристика и подготовка сырья для производства быстрозамо-

роженных блюд. Характеристика и подготовка сырья для производства 

цельномышечных мясопродуктов. Технология производства полуфаб-

рикатов. Технология производства быстрозамороженных блюд. Техно-

логия производства цельномышечных продуктов. Условия хранение 

мясных полуфабрикатов и цельномышечных изделий (ПК-1.2; ПК-1.3; 

ПК-2.3). 
Тема 6 Технологии 

продуктов из свини-

ны, говядины, бара-

нины и других видов 

мяса 

Подготовка свинины для производства продуктов. Подготовка 

говядины для производства продуктов. Подготовка баранины для 

производства продуктов. Подготовка нетрадиционного сырья для 

производства продуктов. Технология производства продуктов сви-

нины. Технология производства продуктов говядины. Технология 

производства продуктов баранины. Технология производства про-

дуктов из нестандартного мясного сырья (ПК-1.2; ПК-1.3; ПК-2.3). 
Тема 7 Современные 

технологии продук-

тов мясных продук-

тов с использовани-

ем побочного мясно-

го сырья 

Классификация и характеристика побочного мясного сырья. Тех-

нологическая линия обработки субпродуктов. Технология продуктов 

из субпродуктов I категории. Технология продуктов из субпродук-

тов II категории. Биологическая и пищевая ценность крови. Техно-

логия переработки крови. Условия и сроки хранения продуктов из 

субпродуктов (ПК-1.2; ПК-1.3; ПК-2.3). 

Тема 8 Технология 

продуктов  из мяса 

птицы 

Характеристику мяса птицы и яйцепродуктов. Подготовка мясного 

сырья для производства продуктов из мяса птицы. Технология про-

изводства полуфабрикатов из мяса птицы. Технология производ-

ства деликатесных кулинарных изделий из мяса птицы. Технология 

производства колбасных изделий из мяса птицы. Условия и сроки 

хранения продуктов из мяса птицы (ПК-1.2; ПК-1.3; ПК-2.3). 

Раздел 2 Технология колбас и мясных консервов. Упаковка и хранение мяса и мясо-

продуктов 

2 Тема 9 Характери-

стика колбасных 

изделий. Сырье и 

материалы для про-

изводства колбасных 

изделий. Требова-

ния, предъявляемые 

к качеству и без-

опасности колбас-

ных изделий  

Классификация и характеристика вареных колбас. Классификация 

и характеристика копченых колбас. Подготовка основного мясного 

сырья для производства колбас. Подготовка вспомогательных ма-

териалов для производства колбас. Подготовка кишок. Подготовка 

вкусо-ароматические добавки, используемые при производстве 

колбасных изделий. Требования, предъявляемые к качеству и без-

опасности колбасных изделий (ПК-1.2; ПК-1.3; ПК-2.3). 

Тема 10 Техноло-

гия вареных и коп-

ченых колбасных 

изделий 

Подготовка основного мясного сырья для производства вареных и 

копченых колбас. Подготовка вспомогательных материалов для 

производства вареных и копченых колбас. Подготовка кишок и 

других оболочек для производства вареных и копченых колбас.  

Подготовка вкусо-ароматические добавки, используемые при про-

изводстве вареных и копченых колбасных изделий. Технология 

производства вареных и копченых колбас. Требования, предъявля-

емые к условиям хранения вареных и копченых колбасных изделий 
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№ 

п/п 
№ раздела и темы 

Перечень рассматриваемых вопросов 

для самостоятельного изучения   

(ПК-1.2; ПК-1.3; ПК-2.3). 
Тема 11 Особенно-

сти технологии кол-

бас функционально-

го назначения, в том 

числе для детского 

питания. Производ-

ство консервов и 

паштетов. 

Классификация и характеристика колбас функционального назна-

чения, в том числе для детского питания. Качественные показатели 

сырья для производства колбас функционального назначения, в том 

числе для детского питания. Подготовка сырья и вспомогательных 

материалов для производства колбас функционального назначения, 

в том числе для детского питания. Технология производства колбас 

функционального назначения, в том числе для детского питания. 

Производство консервов и паштетов. Условия и сроки хранения 

колбас функционального назначения, в том числе для детского пи-

тания, а также консервов и паштетов (ПК-1.2; ПК-1.3; ПК-2.3). 
Тема 12 Современ-

ные упаковочные 

материалы. Совре-

менные технологии 

упаковки и хранения 

мяса и мясопродук-

тов 

Классификация и характеристика современных упаковочных 

материалов. Сырья и материалы для производства современных 

упаковочных материалов. Современных технологии упаковки мяса 

и мясопродуктов. Физико-химические процессы при холодильной 

обработке мяса и мясопродуктов.  Технология охлаждения мяса 

после убоя. Технология замораживание мяса. Технология размора-

живание мяса (ПК-1.2; ПК-1.3; ПК-2.3). 

Тема 13 Поточно-

механизированные и 

автоматизированные 

линии и технологи-

ческое оборудова-

ние, используемое 

при переработке 

мясного сырья 

Технические характеристики поточно-механизированных и авто-

матизированных линий, используемых при переработке мясного 

сырья. Технологическое оборудование для поточно-

механизированных и автоматизированных линий, используемых 

при переработке мясного сырья. Принцип работы поточно-

механизированных и автоматизированных линий, используемых 

при переработке мясного сырья. Экономический эффект от внед-

рения поточно-механизированных и автоматизированных линий, 

используемых при переработке мясного сырья. Ретроспектива раз-

вития поточно-механизированных, автоматизированных и роботи-

зированных линий, используемых при переработке мясного сырья. 

(ПК-1.2; ПК-1.3; ПК-2.3). 

Тема 14 Ветери-

нарно-санитарные и 

гигиенические тре-

бования для мясопе-

рерабатывающих 

предприятий. Охрана 

окружающей среды 

на мясоперерабаты-

вающих предприяти-

ях 

Ветеринарно-санитарные и гигиенические требования для мясопе-

рерабатывающим предприятиям. Ветеринарно-санитарные и гиги-

енические требования для птицеперерабатывающих предприятий.  

Ветеринарно-санитарные и гигиенические требования для мясного 

сырья. Ветеринарно-санитарные и гигиенические требования для 

вспомогательных материалов и оболочек. Охрана окружающей 

среды на мясоперерабатывающих предприятиях. Охрана окружа-

ющей среды на птицеперерабатывающих предприятиях. Перера-

ботка и утилизация отходов производства мясоперерабатывающей 

промышленности (ПК-1.2; ПК-1.3; ПК-2.3). 
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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.  Состояние и перспективы развития мясной промышлен-

ности. Стратегия научного обеспечения развития произ-

водства конкурентоспособных продуктов питания на ос-

нове мясного сырья 

Л №1 Проблемная 

лекция 

2.  Требования, предъявляемые к качеству и безопасности 

продуктов из свинины, говядины, баранины и других ви-

дов мяса 

Л №3 Проблемная 

лекция 

3.  Подготовка основного мясного сырья и вспомогательных 

материалов при производстве мясных продуктов 

ПР №1 Работа в малых 

группах 

4.  Технология полуфабрикатов из говядины, баранины и 

конины 
ПР №3 Работа в малых 

группах 

5.  Технология продуктов из говядины ЛР №3 Работа в малых 

группах 

6.  Технология цельномышечных изделий из говядины ПР №6 Работа в малых 

группах 

7.  Технология продуктов из мяса кроликов ЛР №7 Работа в малых 

группах 

8.  Современные технологии продуктов с использованием 

побочного мясного сырья 

Л №7 Проблемная 

лекция 

9.  Технология продуктов из мяса птицы (бройлеров) ЛР №8 Работа в малых 

группах 

10.  Технология вареных колбас ПР №10 Работа в малых 

группах 

11.  Особенности технологии колбас функционального 

назначения, в том числе для детского питания 
Л №11 Проблемная 

лекция 

12.  Ветеринарно-санитарные и гигиенические требования 

для мясоперерабатывающих предприятий. Охрана окру-

жающей среды на мясоперерабатывающих предприятиях 

Л №14 Проблемная 

лекция 

 

 

6. Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация по 

итогам освоения дисциплины 

6.1. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 

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

1) Примерная тематика контрольных работ 

1. Линия малой мощности по производству полуфабрикатов, 

быстрозамороженных блюд и цельномышечных изделий мощностью 500 кг в 

смену с использованием инновационных технологий. 



 17 

2. Линия по производству полуфабрикатов, быстрозамороженных блюд и 

цельномышечных изделий мощностью  5 тонн в смену с использованием 

инновационных технологий. 

3.Линия малой мощности по производству мясных хлебов, ливерных и 

кровяных колбас мощностью 500 кг в смену с использованием современного 

оборудования. 

4. Линия по производству мясных хлебов, ливерных и кровяных колбас 

мощностью 5 тонн кг в смену с использованием современного оборудования. 

5.Линия малой мощности по производству зельцев, мясных студней, хо-

лодца и мясных паштетов мощностью 500 кг в смену с использованием инно-

вационных технологий. 

6. Линия по производству зельцев, мясных студней, холодца и мясных 

паштетов мощностью 5 тонн в смену с использованием инновационных техно-

логий. 

7.  Линия малой мощностью по производству пельменей мощностью 500 

кг в смену с использованием инновационных технологий. 

8. Линия по производству пельменей мощностью 5 тонн кг в смену с ис-

пользованием инновационных технологий. 

9. Линия малой мощности по производству порционных быстрозаморо-

женных мясных готовых блюд, изделий из теста и пельменей с использованием 

современных технологий мощностью 500 кг в смену. 

10. Линия по производству порционных быстрозамороженных мясных го-

товых блюд, изделий из теста и пельменей с использованием современных тех-

нологий мощностью 5 тонн в смену. 

11. Линия малой мощности по производству варенных колбас, сарделек и 

сосисок мощностью 5 тонн в смену с использованием прогрессивных техноло-

гий. 

12. Линия по производству варенных колбас, сарделек и сосисок мощно-

стью 25 тонн в смену с использованием прогрессивных технологий мощностью 

25 т в смену. 

13. Линия малой мощности по производству копченых колбас мощностью 

5 тонн в смену с использованием современных технологий 

14. Линия по производству копченых колбас мощностью 25 тонн в смену с 

использованием современных технологий 

15. Линия малой мощности по производству мясных полуфабрикатов и 

быстрозамороженных блюд из мяса птицы мощностью 500 кг в смену. 

16. Линия по производству мясных полуфабрикатов и быстрозаморожен-

ных блюд из мяса птицы мощностью 5 тонн в смену. 

17. Линия по производству пищевых животных жиров мощностью 3 тонны 

в смену с использованием инновационных технологий 
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18. Линия по производству продуктов из побочного мясного сырья. 

19 Линия по производству продуктов из побочного сырья птицеперераба-

тывающей промышленности. 

20. Линия по производству мясных консервов 15 тонн в смену с использо-

ванием инновационных технологий 

 

2) Перечень вопросов, выносимых на промежуточную аттестацию (за-

чет, экзамен) 

Примерный перечень вопросов к зачету  

1. Формирования функционально-технологических свойств мясного сырья 

для создания продуктов питания.  

2. Экологические проблемы в мясоперерабатывающей промышленности. 

3. Экологические проблемы в рыбоперерабатывающей промышленности. 

4. Характеристика и классификация основных видов мяса. 

5. Требования, предъявляемые к качеству и безопасности продуктов из го-

вядины и свинины  

6. Подготовка мясного сырья для производства продуктов питания  

7. Технологические особенности производства продуктов питания с ис-

пользованием сырья с признаками PSE и DFD 

8. Требования, предъявляемые к качеству и безопасности продуктов из ба-

ранины, конины и других видов мяса  

9. Подготовка мясного сырья и вспомогательных материалов для произ-

водства мясопродуктов.  

10. Использование различных пищевых добавок в производстве мясопро-

дуктов. 

11. Современные технологии производства мясных хлебов, ливерных и 

кровяных колбас  

12. Технологии мясных полуфабрикатов и быстрозамороженных блюд. 

13. Технологии цельномышечных реструктурированных мясопродуктов. 

14. Современные технологии продуктов с использованием побочного мяс-

ного сырья. 

15. Технология продуктов питания из субпродуктов. 

16. Технология пельменей. 

17. Технология продуктов из свинины. 

18. Технология продуктов из говядины, баранины и конины. 

19. Технология продуктов питания из оленины и других видов мяса. 

20. Технология продуктов из мяса птицы (бройлеров). 

21. Технология продуктов питания из мяса гусей, уток и других видов пти-

цы. 

22. Производство сухих и замороженных яичных продуктов. 
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23. Технология продуктов из мяса кроликов. 

24. Технология вареных колбас. 

25. Технология копченых колбас 

26. Технология сыровяленных колбас  

27. Технология производства мелкокусковых (порционных) 

полуфабрикатов 

28. Классификация и характеристика пищевых добавок 

29. Технология пельменей 

30. Производство мясных паштетов 

31. Технология производства мясных консервов. 

32. Побочная продукция кролиководства 

33. Кулинарные изделия из мяса кроликов 

34. Технология продуктов питания из субпродуктов 

35. Технология производства деликатесных кулинарных изделий из мяса 

птицы 

36. Технология яичного порошка и меланжа, требования, предъявляемые к 

качеству этих продуктов. 

37. Производство мороженных и сухих яичных продуктов 

38. Производство продуктов питания из мяса дичи  

39. Технология производства продуктов питания из оленины и других 

видов мяса 

40. Инновационные технологии упаковки, холодильной обработки и хра-

нения мяса и мясопродуктов. 

41. Ветеринарно-санитарные и гигиенические требования для мясоперера-

батывающих предприятий.  

42. Ветеринарно-санитарные и гигиенические требования для 

птицеперерабатывающих предприятий.  

43. Санитарная обработка помещений и технологического оборудования 

мясоперерабатывающей промышленности. 

44. Санитарная обработка оборудования для производства колбас 

45. Охрана окружающей среды на мясо перерабатывающих предприятиях. 

 

Примерный перечень вопросов к экзамену 

1. Состояние и перспективы развития мясной промышленности.  

2. Стратегия научного обеспечения развития производства конкурентоспо-

собных продуктов питания на основе животного сырья. 

3. Состав и структура мясной промышленности.  

4. Характеристика основных типов предприятий. 

5. Экологические проблемы в мясоперерабатывающей промышленности 

при производстве высококачественных продуктов питания. 
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6. Производство мясной продукции на основе биотехнологии. 

7. Пути и методы прижизненного формирования функционально-

технологических свойств мясного сырья для создания продуктов питания.  

8. Факторы, влияющие на качество мяса. 

9. Сырьевые ресурсы мясной промышленности и рациональное их 

использование.  

10. Краткая характеристика скота для убоя.  

11. Химический и морфологический состав мяса.  

12. Количественные и качественные показатели мясной продуктивности 

животных. 

13. Органолептические и технологические показатели мяса и их изменчи-

вость. 

14. Машины и оборудование для убоя животных 

15. Машины и оборудование для переработки мяса 

16. Формирования функционально-технологических свойств мясного сы-

рья для создания продуктов питания.  

17. Производство мясной продукции на основе биотехнологии. 

18. Характеристика и классификация основных видов мяса. 

19. Требования, предъявляемые к качеству и безопасности продуктов из 

говядины и свинины  

20. Подготовка мясного сырья для производства продуктов питания  

21. Технологические особенности производства продуктов питания с ис-

пользованием сырья с признаками PSE и DFD 

22. Требования, предъявляемые к качеству и безопасности продуктов из 

баранины, конины и других видов мяса  

23. Подготовка мясного сырья и вспомогательных материалов для произ-

водства мясопродуктов.  

24. Использование различных пищевых добавок в производстве мясопро-

дуктов. 

25. Современные технологии производства мясных хлебов, ливерных и 

кровяных колбас  

26. Технологии мясных полуфабрикатов и быстрозамороженных блюд. 

27. Технологии цельномышечных реструктурированных мясопродуктов. 

28. Современные технологии продуктов с использованием побочного мяс-

ного сырья. 

29. Технология продуктов питания из субпродуктов. 

30. Технология пельменей. 

31. Технология продуктов из свинины. 

32. Технология продуктов из говядины, баранины и конины. 

33. Технология продуктов питания из оленины и других видов мяса. 
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34. Производство зельцев, мясных студней и холодца. 

35. Технология продуктов из мяса птицы (бройлеров). 

36. Технология продуктов питания из мяса гусей, уток и других видов пти-

цы. 

37. Производство сухих и замороженных яичных продуктов. 

38. Технология продуктов из мяса кроликов. 

39. Технология вареных колбас. 

40. Технология копченых колбас 

41. Технология сыровяленных колбас  

42. Технология производства мелкокусковых (порционных) 

полуфабрикатов 

43. Классификация и характеристика пищевых добавок 

44. Технология пельменей 

45. Производство мясных паштетов 

46. Технология производства мясных консервов. 

47. Побочная продукция кролиководства 

48. Кулинарные изделия из мяса кроликов 

49. Технология продуктов питания из субпродуктов 

50. Технология производства деликатесных кулинарных изделий из мяса 

птицы 

51. Технология яичного порошка и меланжа, требования, предъявляемые к 

качеству этих продуктов. 

52. Производство мороженных и сухих яичных продуктов 

53. Производство продуктов питания из мяса дичи  

54. Технология производства продуктов питания из оленины и других 

видов мяса 

55. Инновационные технологии упаковки, холодильной обработки и хра-

нения мяса и мясопродуктов. 

56. Ветеринарно-санитарные и гигиенические требования для мясоперера-

батывающих предприятий.  

57. Ветеринарно-санитарные и гигиенические требования для 

птицеперерабатывающих предприятий.  

58. Санитарная обработка помещений и технологического оборудования 

мясоперерабатывающей промышленности. 

59. Санитарная обработка оборудования для производства колбас 

60. Охрана окружающей среды на мясо перерабатывающих предприятиях. 
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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.  

При использовании традиционной системы контроля и оценки успеваемо-

сти студентов должны быть представлены критерии выставления оценок по си-

стеме «зачет», «незачет». 

Критерии оценивания результатов обучения 

Таблица 7 

Оценка Критерии оценивания 

«зачет» (удо-

влетворитель-

но) 

оценку «Зачет» заслуживает студент, освоивший знания, 

умения, компетенции и теоретический материал, многие 

учебные задания выполнил, большинство практических 

навыков сформированы. 

«незачет» 

 (неудовлетво-

рительно) 

оценку «Незачет» заслуживает студент, не освоивший зна-

ния, умения, компетенции и теоретический материал, учеб-

ные задания не выполнил, практические навыки не сформи-

рованы. 

 

При использовании традиционной системы контроля и оценки успеваемо-

сти студентов должны быть представлены критерии выставления оценок по че-

тырехбалльной системе «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудо-

влетворительно». 

Критерии оценивания результатов обучения 

Таблица 8 

Оценка Критерии оценивания 

Высокиий 

уровень «5» 

(отлично) 

 

оценку «отлично» заслуживает студент, освоивший знания, 

умения, компетенции и теоретический материал без пробелов; 

выполнивший все задания, предусмотренные учебным планом 

на высоком качественном уровне; практические навыки профес-

сионального применения освоенных знаний сформированы. 

Средний уро-

вень «4» 

(хорошо) 

оценку «хорошо» заслуживает студент, практически полностью 

освоивший знания, умения, компетенции и теоретический мате-

риал, учебные задания не оценены максимальным числом бал-

лов, в основном сформировал практические навыки. 

Пороговый 

уровень «3» 

(удовлетвори-

тельно) 

оценку «удовлетворительно» заслуживает студент, частично с 

пробелами освоивший знания, умения, компетенции и теорети-

ческий материал, многие учебные задания либо не выполнил, 

либо они оценены числом баллов близким к минимальному, не-

которые практические навыки не сформированы. 
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Минимальный 

уровень «2» 

(неудовлетво-

рительно) 

оценку «неудовлетворительно» заслуживает студент, не осво-

ивший знания, умения, компетенции и теоретический материал, 

учебные задания не выполнил, практические навыки не сформи-

рованы. 

 

 

7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

7.1 Основная литература 

1. Грикшас С.А. Технология хранения и переработки продукции 

животноводства (Технология убоя животных). Учебник. - М.: Изд-во РГАУ – 

МСХА , 2016.- 202 с. 

2. Грикшас С.А. Общая технология переработки продуктов убоя животных. 

Учебное пособие. - М.: Изд-во РГАУ – МСХА имени К.А. Тимирязева, 2014.- 

232 с.  

3. Технология хранения и переработки мяса и мясопродуктов / С. А. Грик-

шас, А. В. Гурин, Е. В. Казакова [и др.]. – 2-е издание, дополненное и перерабо-

танное. – Москва: Российский государственный аграрный университет - МСХА 

им. К.А. Тимирязева, 2019. – 164 с. – ISBN 9785967517327. 

7.2 Дополнительная литература 

1. Грикшас С.А., Казакова Е.В., Гурин А.В., Кореневская П.А. Техно-

логия хранения и переработки мяса и мясопродуктов. Учебное пособие, М.: 

Изд-во РГАУ – МСХА, 2016. - 164 с. 

2. Основы разработки и внедрения новых видов мясных продуктов: учебное 

пособие / составитель И. А. Байдина. — Белгород: БелГАУ им. В.Я. Горина, 

2019. — 39 с. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/152088 (дата обращения: 23.09.2021). — Ре-

жим доступа: для авториз. пользователей. 

3. Постников, С. И. Технология мяса и мясных продуктов. Колбасное про-

изводство: учебное пособие / С. И. Постников. — Ставрополь: СКФУ, 2016. — 

106 с. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/155493 (дата обращения: 23.09.2021). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

4. Мышалова, О. М. Технология мяса и мясных продуктов. Производство 

мясных продуктов: лабораторный практикум: учебное пособие: в 2 частях / О. 

М. Мышалова, И. С. Патракова, М. В. Патшина. — Кемерово: КемГУ, [б. г.]. — 

Часть 2–2016. — 116 с. — ISBN 978-5-89289-974-1. — Текст: электронный // 

Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/93554 (дата обращения: 23.09.2021). — Режим досту-

па: для авториз. пользователей. 
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Текущие отраслевые издания  

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

2. Всероссийский институт научной и технической информации (ВИНИ-

ТИ). 

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 - 034 – 2013  -  "О безопасности мяса и мясной продукции" 

7.4 Методические указания, рекомендации и другие материалы к занятиям 

1. Технология переработки мясной продукции: Рабочая тетрадь / С.А. 

Грикшас, А.В.. Казакова Е.В., Гурин., Кореневская П.А.: М. 201__. - 60 с.    

 

8. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет», необходимых для освоения дисциплины  

Основные Интернет-ресурсы для освоения материала дисциплины нахо-

дятся по следующим адресам: 

- 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) 

 

http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/31df4d876b7c282244257a37003e01d3/$FILE/TR_TS_007-2011_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/31df4d876b7c282244257a37003e01d3/$FILE/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/$FILE/TR_TS_027-2012_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/9fe752e7e38cc18e44257bde0024e7d4/$FILE/TR_TS_027-2012_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/9fe752e7e38cc18e44257bde0024e7d4/$FILE/TR_TS_027-2012_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/9fe752e7e38cc18e44257bde0024e7d4/$FILE/TR_TS_029-2012_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/9fe752e7e38cc18e44257bde0024e7d4/$FILE/TR_TS_029-2012_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/32efb0de9c7e69d944257d180044c31d/$FILE/TR_TS_033-2013_text.pdf
http://www.myaso/
http://www.tiu.ru/Переработка
http://www.agk-kronawitter.de/переработка
http://www.meatscience.org/
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9. Перечень программного обеспечения и информационных справочных 

систем  

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, 

справочная правовая система «КонсультантПлюс», справочная правовая систе-

ма «Гарант». 

Таблица 9 

Перечень программного обеспечения 

№ 

п/п 

Наименование  

учебной  

дисциплины  

Наименование 

программы 

Тип  

программы 
Автор 

Год  

разработки 

1 
Технология мяса и 

мясных продуктов 
«МультиМит  

Эксперт» 
расчетная А.В. Токарев  

2013,  

Св-во о реги-

страции         

№ 2013616949 

 

 

10. Описание материально-технической базы, необходимой для 

осуществления образовательного процесса по дисциплине  
 

Таблица 10 

Сведения об обеспеченности специализированными аудиториями, 

кабинетами, лабораториями  
Наименование специальных 

помещений и помещений 

 для самостоятельной работы  

(№ учебного корпуса, № аудитории) 

Оснащенность специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

1 2 

Уч. Корпус № 25, аудитория № 1 
учебные лаборатории, кабинеты, учебные 

аудитории для проведения занятий лекци-

онного типа, занятий семинарского типа, 

курсового проектирования (выполнения 

курсовых работ), групповых и индивиду-

альных консультаций, текущего контроля 

и промежуточной аттестации 

 

1. C2D-3000/2048/320Gb/DVDRW (инв. № 592061)  

2. Монитор 19"ViewSonic VP916LCD (инв. № 592375) 

3. Принтер HP LJ 1566 (инв. № 592450) 

4. клавиатура Sven Basic 300 (инв. № 592300) 

5. сетевой фильтр Buro (инв. № 592145) 

6. мышь A4Tech OP-720 USB (инв. № 592223)  

7. ареометр для молока (инв. № 602250) 

8. центрифуга лабораторная молочная без подогрева,  

     12 проб*25мл (инв. № 602249)  

9. Весы A&D HL400i (инв. № 559457/1)  

10. Весы A&D HL200i (инв. № 559456) 

11. анализатор Лактан 1-4 (инв. № 34477)  

12. экстрактор жира SOX 406 (инв. № 410124000603086) 

13. Полуавтомат система для определения сырого протеи-

на (инв. № 410124000603119) 

14. Микродозатор (инв. № 552082) 

15. столы 4 шт. 

16. стулья 20 шт. 
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17. доска маркерная 1 шт.  

Уч. Корпус № 25, аудитория № 9 
учебные лаборатории, кабинеты, учебные 

аудитории для проведения занятий лекци-

онного типа, занятий семинарского типа, 

курсового проектирования (выполнения 

курсовых работ), групповых и индивиду-

альных консультаций, текущего контроля 

и промежуточной аттестации 

 

1. C2D-3000/2048/320Gb/DVDRW (инв. № 592062)  

2. Монитор 19"ViewSonic VP916LCD (инв. № 592376) 

3. Принтер HP LJ 1566 (инв. № 592451)  

4. клавиатура Sven Basic 300 (инв. № 592301) 

5. сетевой фильтр Buro (инв. № 592146) 

6. мышь A4Tech OP-720 USB (инв. № 592224) 

7. лаз. принтер HP LJ 1200 (инв. № 34368/11) 

8. оверхед-проектор (инв. № 33959/5)  

9. шкаф сушильно-стерилиз. ШС-80 (инв. № 552062)  

10. весы лабораторные электронные (инв. № 552065)  

11. комплект д/опред. массовой доли жира (инв. № 

552076) 

12. устройство для высушивания образцов (инв. № 

552083) 

13. анализатор молока (инв. №557879) 

14. анализатор ультрозвуковой (инв. № 557880) 

15. столы 4 шт. 

16. стулья 20 шт. 

17. доска маркерная 1 шт.  

Уч. Корпус № 25, аудитория № 8 
учебные лаборатории, кабинеты, учебные 

аудитории для проведения занятий лекци-

онного типа, занятий семинарского типа, 

курсового проектирования (выполнения 

курсовых работ), групповых и индивиду-

альных консультаций, текущего контроля 

и промежуточной аттестации 

1. монитор Lenovo L 192 19" (инв. № 554211) 

2. Cel D-1800/512/80/DVD-R (инв. № 558788/132)  

3. принтер HP LJ 3052 (инв. № 558882/68) 

4. видеомагнит. Samsung SVR 2501 (инв. № 551996)  

5. телевизор LGKF21P10 (инв. № 35183)  

6. столы 10 шт. 

7. стулья 20 шт. 

8. доска меловая 1 шт. 

Центральная научная библиотека имени 

Н.И. Железнова 
Читальные залы библиотеки 

Общежитие   Комната для самоподготовки 

 

Материальное обеспечение лабораторно-практических занятий по 

дисциплине «Технология мяса и мясных продуктов» (из расчета на 1 подгруппу 

на время обучения по дисциплине). 

Таблица 11 

Материальное обеспечение лабораторно-практических занятий 
Наименование  

товара 

Количе-

ство 

Производитель, 

контакты 

Мясо говядина 25 кг 
Столовая РГАУ – МСХА  

имени К.А. Тимирязева 

Мясо свинина 25 кг 
Столовая РГАУ – МСХА  

имени К.А. Тимирязева 

Куры 10 шт. 
Зоостанция РГАУ – МСХА  

имени К.А. Тимирязева 

Перепела 25 шт. 
Зоостанция РГАУ – МСХА  

имени К.А. Тимирязева 

 

 

11. Методические рекомендации студентам по освоению дисциплины 

Для освоения дисциплины «Технология мяса и мясных продуктов» студен-

ты обязаны посещать все виды занятий, систематически и ответственно подхо-
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дить к самостоятельной работе, базируясь 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 и экзамену студент допускается только при выполнении учебного 

плана и программы и при наличии допуска преподавателя. Промежуточный 

контроль (зачет и экзамен) 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 «Технология мяса и мясных 

продуктов» целесообразно использовать учебно-методическую литературу, 

ГОСТы и международные стандарты на мясо, рыбу и продукцию их переработ-

ки, мультимедийные средства при чтении лекций и проведении лабораторных 

работ и практических занятий с демонстрацией процессов хранения и перера-

ботки продукции животноводства. 

При проведении занятий необходимо ориентироваться на современные 

образовательные технологии. В то же 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 «Технология мяса и мясных продуктов» 

необходимо разделение группы на подгруппы - максимально по 8-10 человек 

или звенья по 3-4 человек. При работе звеньями или подгруппами особое вни-

мание следует обратить на личное участие каждого студента в выполнении того 

или иного задания, строго соблюдать технику безопасности на рабочем месте.  
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РЕЦЕНЗИЯ 
на рабочую программу дисциплины Б1.В.11 «Технология мяса и мясных продуктов»  

ОПОП ВО по направлению 19.03.03 Продукты питания животного происхождения, 

направленность Технология молочных и мясных продуктов  

(квалификация выпускника – бакалавр) 

 

Соловьевой Ольгой Игнатьевной, профессором кафедры молочного и мясного ското-

водства ФГБОУ ВО «Российский государственный аграрный университет – МСХА имени 

К.А. Тимирязева», доктором сельскохозяйственных наук (далее по тексту рецензент), прове-

дена рецензия рабочей программы дисциплины «Технология мяса и мясных продуктов» 

ОПОП ВО по направлению 19.03.03 Продукты питания животного происхождения, направ-

ленность Технология молока и молочных продуктов, Технология мяса и мясных продуктов  

(бакалавриат), разработанной в ФГБОУ ВО «Российский государственный аграрный универ-

ситет – МСХА имени К.А. Тимирязева», на кафедре технологии хранения и переработки 

продуктов животноводства (разработчики – Грикшас Стяпас Антанович, профессор кафедры 

технологии хранения и переработки продуктов животноводства, доктор сельскохозяйствен-

ных наук; Пастух Ольга Николаевна, доцент кафедры технологии хранения и переработки 

продуктов животноводства, кандидат сельскохозяйственных наук, Кореневская Полина 

Александровна, доцент кафедры технологии хранения и переработки продуктов животно-

водства, кандидат биологических наук). 

Рассмотрев представленные на рецензию материалы, рецензент пришел к следующим 

выводам: 

1. Предъявленная рабочая программа дисциплины «Технология мяса и мясных 

продуктов» (далее по тексту Программа) соответствует требованиям ФГОС по 

направлению 19.03.03 Продукты питания животного происхождения. Программа содержит 

все основные разделы, соответствует требованиям к нормативно-методическим 

документам.  

2. Представленная в Программе актуальность учебной дисциплины в рамках реали-

зации ОПОП ВО не подлежит сомнению – дисциплина относится к вариативной части учеб-

ного цикла – Б1. 

3. Представленные в Программе цели дисциплины соответствуют требованиям 

ФГОС направления 19.03.03 Продукты питания животного происхождения. 

4. В соответствии с Программой за дисциплиной «Технология мяса и мясных продук-

тов» закреплено 2 профессиональные компетенции, 3 индикатора. Дисциплина «Техноло-

гия мяса и мясных продуктов» и представленная Программа способна реализовать их в объ-

явленных требованиях.  

5. Результаты обучения, представленные в Программе в категориях знать, уметь, 

владеть соответствуют специфике и содержанию дисциплины и демонстрируют возмож-

ность получения заявленных результатов. 

6. Общая трудоѐмкость дисциплины «Технология мяса и мясных продуктов» состав-

ляет 5 зачѐтных единиц (180 часов). 

7.  Информация о взаимосвязи изучаемых дисциплин и вопросам исключения дубли-

рования в содержании дисциплин соответствует действительности.  Дисциплина «Техно-

логия мяса и мясных продуктов» взаимосвязана с другими дисциплинами ОПОП ВО и Учеб-

ного плана по направлению 19.03.03 Продукты питания животного происхождения и воз-

можность дублирования в содержании отсутствует. Поскольку дисциплина не предусматри-

вает наличие специальных требований к входным знаниям, умениям и компетенциям студен-

та, хотя может являться предшествующей для специальных, в том числе профессиональных 

дисциплин, использующих знания в области технохимического контроля продукции живот-

новодства в профессиональной деятельности бакалавра по данному направлению подготов-

ки. 
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