
 



 





 
 

Цель дисциплины - формирование у студентов теоретических и практических навыков по 

управлениютехнологическимипроцессамиотприемаисдачиживотныхиптицынаперерабатывающиепредприятияи

первичнойпереработкипродуктовживотноводствадо реализацииготовойпродукции. 

Задачи дисциплины – изучение процессов, происходящих в продукции животноводства после убоя 

инахождениеоптимальныхусловийдлямаксимальногосохраненияихкачества,исокращенияпотерь;изучениефакто

ров,влияющихнаформированиеисохранениекачествапродукцииживотноводства. 

 

 
2.ПЛАНИРУЕМЫЕРЕЗУЛЬТАТЫОБУЧЕНИЯПОДИСЦИПЛИНЕ(МОДУЛЮ) 

Формируемые компетенции: ОПК-1: Способен определять биологический статус, 

нормативныеобщеклиническиепоказателиоргановисистеморганизмаживотных,атакжекачеств

асырьяипродуктовживотногои растительногопроисхождения 

ИД-3:Демонстрирует навыки применения различных методов мониторинга обменных процессов, 

атакже осуществляет контроль качества сырья и продуктов животного и растительного 

Знать: 

знаниеразличныхметодовопределениякачествасырьяипродуктовживотногопроисхождения; 

Уметь: 

пользоватьсяметодамиопределениякачествасырьяипродуктовживотногопроисхождения; 

Владеть: 

методамиопределениякачествасырьяипродуктовживотногопроисхождения; 

Врезультатеосвоениядисциплиныобучающийсядолжен 
 

2.1 Знать: 

2.1.1 -основныепонятияитерминывобластипереработкипродуктовживотноводства; 

2.1.2 -рольсырьявформированиикачествапродуктов; 

2.1.3 -показателикачестваибезопасностимясныхимолочныхпродуктов; 

2.1.4 -морфологиюихимический составтканеймяса,молока; 

2.1.5 -классификациюихарактеристикуассортиментаосновныхгруппмясныхпродуктов; 

2.1.6 -процессыпроисходящиеприпроизводствеихранении; 

2.1.7 -

требованияккачеству,маркировке,упаковке,условиямисрокамхраненияитранспортированияпродукци

иживотноводств. 

2.1.8 -методыопределениякачествасырьяипродуктовживотногопроисхождения. 

2.2 Уметь: 

2.2.1 -

использоватьметодыидентификациипродуктовживотноводствавсоответствииснорм

ативно-техническойдокументацией; 

2.2.2 -проводитьэкспертизуисоставлятьзаключениеокачествепродукцииживотноводства. 

2.3 Владеть: 

2.3.1 -

технологическимисхемамиубояипереработкимясаубойныхживотныхиптицы,мясопродуктов,молочн

ыхпродуктов; 

2.3.2 -методикамиопределениякачествамясаимолока; 

2.3.3 -методикамипроведенияидентификациииэкспертизымяснойимолочнойпродукции. 

 
3.МЕСТОДИСЦИПЛИНЫ(МОДУЛЯ)ВСТРУКТУРЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙПРОГРАММЫ 

Цикл(раздел)ООП: Б1.О.31 

3.1 Требованиякпредварительнойподготовкеобучающегося: 

3.1.1 Скотоводство 

3.1.2 Птицеводство 

3.1.3 Свиноводство 

3.1.4 Кормлениеживотных 

1.ЦЕЛИИЗАДАЧИОСВОЕНИЯУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ(МОДУЛЯ) 



3.1.5 Разведениеживотных 

3.1.6 Механизацияиавтоматизацияживотноводства 

3.1.7 Морфологияифизиологияживотных 



3.2 Дисциплины и практики, для которых освоение данной дисциплины (модуля) необходимо 

какпредшествующее: 

3.2.1 Преддипломнаяпрактика 

 

4.ОБЪЕМДИСЦИПЛИНЫ(МОДУЛЯ)ВЗАЧЕТНЫХЕДИНИЦАХСУКАЗАНИЕМКОЛИЧЕСТВААКА

ДЕМИЧЕСКИХ ЧАСОВ, ВЫДЕЛЕННЫХ НА КОНТАКТНУЮ РАБОТУ ОБУЧАЮЩИХСЯ 

СПРЕПОДАВАТЕЛЕМ(ПОВИДАМУЧЕБНЫХЗАНЯТИЙ)ИНАСАМОСТОЯТЕЛЬНУЮРАБОТУ 
ОБУЧАЮЩИХСЯ 

Распределениечасовдисциплиныпо  

Семестр(<Курс>.<

Семестрнакурсе>) 

 
8 (4.2) 

 

Итого 

Недель 161/6 

Видзанятий УП РП УП РП 

Лекции 16 16 16 16 

Лабораторные 16 16 16 16 

Практические 16 16 16 16 

Втомчислеинт. 10 10 10 10 

Итогоауд. 48 48 48 48 

Кoнтактнаярабoта 48 48 48 48 

Сам.работа 60 60 60 60 

Итого 108 108 108 108 

Общаятрудоемкостьдисциплины(з.е.) 3ЗЕТ 

 

 

 

5.СОДЕРЖАНИЕДИСЦИПЛИНЫ(МОДУЛЯ),СТРУКТУРИРОВАННОЕПОТЕМАМ(РАЗДЕЛАМ)СУ

КАЗАНИЕМОТВЕДЕННОГОНАНИХКОЛИЧЕСТВААКАДЕМИЧЕСКИХЧАСОВИВИДОВ 

УЧЕБНЫХЗАНЯТИЙ.ПЕРЕЧЕНЬУЧЕБНО-

МЕТОДИЧЕСКОГООБЕСПЕЧЕНИЯДЛЯСАМОСТОЯТЕЛЬНОЙРАБОТЫОБУЧАЮЩИХС

ЯПОДИСЦИПЛИНЕ(МОДУЛЮ) 
Код 

занятия 
Наименованиеразделовитем 

/видзанятия/ 
Семестр/ 

Курс 
Часов Компетен 

ции 
Литература втомчислечасы 

попрактической

подготовке 

(приналичии 

вучебномплане) 

 Раздел 

1.Первичнаяперераб

откаубойных 

животных 

     

1.1 Транспортирование,приемкаис

одержаниескотаиптицына 
предприятияхмясной 

8 2 ИД-3ОПК 

-1 
Л1.1, 

Л1.2,Л2.1 

 

 промышленности/Лек/     

1.2 Переработкакрупногорогатогос

кота/Лек/ 

8 2 ИД-3ОПК 

-1 
Л1.1, 

Л1.2,Л2.1 

 

1.3 Определениесвежестимясаг

овядины,свинины/Лаб/ 

8 4 ИД-3ОПК 

-1 
Л1.1, 

Л1.2,Л2.1 

 

1.4 Переработкасвиней/Лек/ 8 2 ИД-3ОПК 

-1 
Л1.1, 

Л1.2,Л2.1 

 

1.5 Переработкасвиней/Пр/ 8 2 ИД-3ОПК 
-1 

Л1.1, 

Л1.2,Л2.1 

 



1.6 Переработкаптицы/Лек/ 8 2 ИД-3ОПК 

-1 
Л1.1, Л1.2, 

Л2.1 

 

1.7 Переработкиптицы/Ср/ 8 10 ИД-3ОПК 

-1 
Л1.1, Л1.2, 

Л2.1 

 

1.8 Определениесвежестимясаптиц 
/Лаб/ 

8 6 ИД-3ОПК 
-1 

Л1.1, 

Л1.2,Л2.1 

 

1.9 Обработкакишок/Лек/ 8 2 ИД-3ОПК 
-1 

Л1.1, 

Л1.2,Л2.1 

 

1.10 Обработкакишок/Ср/ 8 10 ИД-3ОПК 

-1 
Л1.1, Л1.2, 

Л2.1 

 

1.11 Обработкапищевыхсубпродуктов 
/Ср/ 

8 10 ИД-3ОПК 
-1 

Л1.1, 

Л1.2,Л2.1 

 

1.12 Обработкапищевыхсубпродуктов 

/Пр/ 

8 2 ИД-3ОПК 

-1 
Л1.1, Л1.2, 

Л2.1 

 

1.13 Обработкашкур/Лек/ 8 2 ИД-3ОПК 
-1 

Л1.1, Л1.2, 

Л2.1 

 

1.14 Обработка,порокишкур  /Ср/ 8 2 ИД-3ОПК 
-1 

Л1.1, 

Л1.2,Л2.1 

 

1.15 Переработкакрови/Ср/ 8 8 ИД-3ОПК 
-1 

Л1.1, 

Л1.2,Л2.1 

 

1.16 Холодильнаяобработкамясаи 

мясопродуктов/Лек/ 

8 2 ИД-3ОПК 

-1 
Л1.1, Л1.2, 

Л2.1 

 

1.17 Способыхолодильнойобработки 

мяса/Пр/ 

8 2 ИД-3ОПК 

-1 
Л1.1, Л1.2, 

Л2.1 

 

 Раздел 2.Первичная 

обработка,транспортирование 

и хранениемолока 

     

2.1 Первичная обработка 

итранспортированиемолока /Лек/ 

8 2 ИД-3ОПК 
-1 

Л1.3, Л2.1  

2.2 Первичная обработка 

итранспортированиемолока/Ср/ 

8 10 ИД-3ОПК 
-1 

Л1.3, Л2.1  

2.3 Приемкаиоценкакачествамолока 

/Лаб/ 

8 6 ИД-3ОПК 

-1 
Л1.3, Л2.1  

2.4 Способыочисткимолока/Пр/ 8 2 ИД-3ОПК 

-1 
Л1.3, Л2.1  

2.5 Оборудованиедляохлаждения, 

хранения/Ср/ 

8 10 ИД-3ОПК 

-1 
Л1.3, Л2.1  

2.6 Оборудованиедляохлаждения, 
хранения/Пр/ 

8 4 ИД-3ОПК 
-1 

Л1.3, Л2.1  

2.7 Расчеты/Пр/ 8 4 ИД-3ОПК 
-1 

Л1.3  



6.ОЦЕНОЧНЫЕМАТЕРИАЛЫПОДИСЦИПЛИНЕ(МОДУЛЮ) 

Системаконтролязаходом  и  качеством  усвоения  студентами  содержания  даннойдисциплинывключаетследующиевиды: 

Текущийконтроль–

проводитсясистематическисцельюустановленияуровняовладениястудентамиучебногоматериалавтечениесеместра.Кформамте

кущегоконтроляотносятся:опрос,тестирование(Т),контрольнойработы(К). 

Выполнение этих работ является обязательным для всех студентов, а результатыявляются основанием для 

выставленияоценок(баллов)текущегоконтроля. 

Промежуточныйконтроль – оценкауровняосвоенияматериалапо   самостоятельным   разделам   дисциплины.Проводится   в   

заранее   определенные сроки.   Проводится   два  промежуточных   контроля   в   семестр.   В   качествеформконтроля        

применяют коллоквиумы, контрольные

 работы,самостоятельноевыполнениестудентамидомашнихзаданийсотчетом(защитой),

тестированиепо материаламдисциплины. 

Итоговыйконтроль –оценкауровняосвоениядисциплины поокончанииееизучениявформезачета(экзамена). 

Фондоценочныхсредствдляпроведенияпромежуточнойаттестацииобучающихсяподисциплине(модулю)включаетвсебя: 

- Переченькомпетенцийсуказаниемэтаповихформированиявпроцессеосвоенияобразовательнойпрограммы; 

- Описаниепоказателейикритериевоцениваниякомпетенцийнаэтапеизучениядисциплины,описаниешкалоценивания; 

- Типовыеконтрольныезаданияилииныематериалы,необходимыедляоценкизнаний,уменийинавыкови(или)опытадеятельности

,характеризующихэтапыформированиякомпетенций впроцессеосвоенияобразовательнойпрограммы; 

- Методическиематериалы,определяющиепроцедурыоценивания знаний,умений,навыков и (или) 

опытадеятельности,характеризующихэтапыформированиякомпетенций. 

Фондоценочныхсредствприлагаетсякрабочейпрограммедисциплиныкакприложение. 

 

Фонд оценочных средств (ФОС) - комплекты методических и оценочных материалов, методик и процедур, 

предназначенныхдля определения соответствия или несоответствия уровня достижений обучающихся планируемым 

результатам 

обучения.ФОСдолжнысоответствоватьФГОСиООП,целямизадачамобучения,предметнойобласти,бытьдостижимыми,исполни

мыми,включатьполнотупредставленияматериалов. 

При составлении ФОС для каждого результата обучения по дисциплине, модулю, практике необходимо определить 

этапыформированиякомпетенций,формыконтроля,показателиикритерииоцениваниясформированностикомпетенциинаразлич

ныхэтапахееформирования, шкалыипроцедурыоценивания. 

7.УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕИИНФОРМАЦИОННОЕОБЕСПЕЧЕНИЕДИСЦИПЛИНЫ(МОДУЛЯ) 

7.1.Переченьучебнойлитературы,необходимойдляосвоениядисциплины(модуля) 

7.1.1.Основнаялитература 

 Авторы,составители Заглавие Издательство,год 

Л1.1. Т.Ю.Гусева Технологияпервичнойпереработкип

родукцииживотноводства. 

КГСХА, 2021 — Часть 2 —

2021. —110с. —Текст : 

электронный // Лань 

:электронно-

библиотечнаясистема. — 

URL:https://e.lanbook.com/book

/252104 
Л1.2. О.Н.Прохоров. Технологияпервичнойпереработки 

продукцииживотноводства:учебноеп

особие. 

Кемерово:Кузбасская 
ГСХА,2017.—189 с. — 
Текст:электронный// Лань 

:электронно-

библиотечнаясистема. — 

URL:https://e.lanbook.com/bo

ok/143054 

Л1.3. Степанова,Н.Ю. Технологияхраненияипереработки 
продукции 

животноводства.Технологиямо

локаимолочныхпродуктов:учеб

ноепособие. 

Санкт-Петербург:СПбГАУ, 
2018.— 82с.—Текст: 

электронный // Лань 

:электронно-

библиотечнаясистема. — 

URL:https://e.lanbook.com/bo

ok/162650. 

7.1.2.Дополнительнаялитература 

 Авторы,составители Заглавие Издательство,год 



Л2.1. Семенченко,С.В. Технологияпервичнойпереработкипр

одукции

 животноводства:

практикум :учебноепособие. 

ДонскойГАУ, 2022.—50с. 
—

Текст:электронный//Лан

ь: 

электронно-

библиотечнаясистема. — 

URL:ttps://e.lanbook.com/book/

315 

 

 

 

 

 
 

 7.2.Переченьэлектронныхресурсов  

Э1. Сайтбиблиотеки:http://nlib.ysaa.ru/; 

Э2. Электронная-библиотечнаясистемеиздательства«Лань»:http//e.lanbook.com; 

Э3. НациональныйцифровойресурсРуконт:http://rucont.ru/collections/1122 

Э4. Электронныйресурсиздательства«ЮРАЙТ»; 

Э5. ЭлектронныйкаталогНаучнойбиблиотекиАГАТУнаАИБС«Ирбис64»; 

Э6. Электронныйресурс«Научно-издательскийцентрИНФРА-М»; 

Э.7. НаучнаяэлектроннаябиблиотекаElibrary.ru; 

Э8. Moodle.ysaa/ru 

7.3.Комплектлицензионногоисвободнораспространяемогопрограммногообеспечения,втомчислеотечественногопроизвод

ства 

7.3.1 Windows7  

7.3.2 MicrosoftOffice2016 

7.3.3 AdobeReader 

7.4.Переченьпрофессиональныхбазданныхиинформационныхсправочныхсистем 

7.4.1 справочно-информационныйпорталГРАМОТА.РУ  

7.4.2 федеральныйпорталРоссийскоеобразование 

7.4.3 Википедия 

7.4.4 Справочно-правоваясистемаКонсультантПлюс,версияПроф 

8.ОПИСАНИЕМАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЙБАЗЫ 
(переченьучебныхпомещений,оснащенныхоборудованиемитехническимисредствамиобучения) 

 

http://nlib.ysaa.ru/
http://nlib.ysaa.ru/
http://rucont.ru/collections/1122


№1.226 Учебная 

аудитория.Кабинет № 37, 

площадь – 58,5 м2Оборудование: 

1) мультимедийныйинтерактивныйпроектор EIKILC-XIP2000 

2) экраннаштативе ScreenMedia 

3) Ноутбук Acer Aspire 4720Z-1A1G12MIN2310 

(1/46GHz)Учебнаямебель: 

1) Передвижная поворотная доска 

длянаписаниямеломифломастером 

2) Столрабочий 

3) Столучебный3хместный 

4) Стулученическийрегулируемый 

5) Стул«Черный» 

2.203УчебнаяаудиторияЛабораториямясаимясныхпродуктов.Лабораториярыбыирыбопродуктов.Кабинет 

№57, площадь–53,3м2 

Оборудование: 

1) ГомогенизаторDaihanHG-15A 

2) Магнитнаямешалка ES-6120 

3) Облучатель-рециркуляторОРУБн-2-01-КРОНТ 

4) ТермостатсуховоздушныйТС-80 

5) Холодильник 

6) ЭлектроплиткаМечта-212Т 

7) ВесыВСП-6/1-3К 

8) Мясорубка 

9) Пресс-формад/ветчины 

10) Шприцколбасныйгоризонтальный 

11) Центрифуга ЦЛУ-

1Учебнаямебель: 

1) Доска3хэлементнаяд/написаниямеломифломастером 

2) Столд/титрования 

3) Столд/весов 

4) Навеснойсушильныйстендд/посуды 

5) Столд/хроматографии 

6) Столлабораторный 

7) Столлабораторныйэлектрифицированный 

8) Столостровной 

9) Столпристенный 

10) Столмойка2 чаши 

11) Столфиз.электрифицированный 

12) Тумбаподкатная 

13) Шкафсушильный 

14) Шкафвытяжной 

15) Шкафд/лабораторнойпосуды 

16) Шкафобщелабораторный 

17) Табуретвинтовой 

Moodle.Ауд.№2.114Помещение длясамостоятельнойработы. 
Помещениедлясамостоятельнойработы,оснащеннаякомпьютернойтехникойсвозможностьюподключенияксети 

«Интернет» и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду 

университетаMoodle. 

9.МЕТОДИЧЕСКИЕМАТЕРИАЛЫ 



Методические указания по выполнению практических занятий по дисциплине Б1. 0.31 Технология 

первичнойпереработки продуктов животноводства определяют общие требования, правила и организацию 

проведенияпрактическихработсцельюоказанияпомощиобучающимсявправильномихвыполнениивобъемеопределенног

окурсаилиегоразделавсоответствиес действующимистандартами. 

Методические указания по выполнению самостоятельной работы по дисциплине Б1. 0.31 Технология 

первичнойпереработки продуктов животноводства предназначены для выполнения контрольной работы в рамках 

реализуемыхосновныхобразовательныхпрограмм,соответствующихтребованиямфедеральныхгосударственныхобразов

ательныхстандартоввысшегообразования. 

Методические указания по выполнению лабораторных занятий по дисциплине Б1. 0.31 Технология 

первичнойпереработки продуктов животноводства определяют общие требования, правила и организацию 

проведениялабораторныхработсцельюоказанияпомощиобучающимсявправильномихвыполнениивобъемеопределенног

окурсаилиегоразделавсоответствиес действующимистандартами. 

 

10.ПРИЛОЖЕНИЕ 

10.1. Фондоценочныхсредствдляпроведениятекущегоконтроляипромежуточнойаттестацииобучающихсяподисциплине(

модулю). 

10.2. Методическиерекомендации(указания)повыполнениюлабораторных(практических)работ.10.

3.Методическиерекомендации(указания)по выполнениюконтрольныхработ. 

10.4.Методическиерекомендацииповыполнениюсамостоятельнойработыстудентов.10.5.Методические 

указанияпо выполнениюкурсовойработы(проекта) 

10.6. Материалы по реализации учебной дисциплины для студентов-инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностямиздоровья(понеобходимости). 

10.7. Учебник,учебноепособие,курслекций,конспектлекций(поусмотрениюпреподавателя).10.8.

Учебнаяпрограммадисциплины(поусмотрению преподавателя). 

10.9.Другиеметодическиематериалы(поусмотрениюкафедры). 

 




