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АННОТАЦИЯ 
рабочей программы учебной дисциплины Б1.О.23 «Общая технология отрасли» 

для подготовки бакалавра по направлению 19.03.03 Продукты питания животного  

происхождения, направленность Технология молочных и мясных продуктов 

 

Цель освоения дисциплины  «Общая технология отрасли» формирование у 

обучающихся необходимых базовых теоретических и практических знания и приоб-

ретение умений и навыков в области ведения и оптимизации основных технологиче-

ских процессов, определения эффективности производства продуктов питания жи-

вотного происхождения; осуществление контроля технологических параметров про-

изводства и эксплуатации оборудования на основе знаний требований к качеству вы-

полнения технологических операций; использования теоретических знаний и практи-

ческих навыков в технологии продуктов питания животного происхождения; спра-

вочных материалов для осуществления технологических процессов производства 

продуктов питания животного происхождения; знаний о физико-химических и био-

химических параметрах сырья и вспомогательных материалов в технологии произ-

водства продуктов питания животного происхождения; контроля качества и безопас-

ности продуктов питания животного происхождения; использования знаний о биоло-

гических особенностях сельскохозяйственных животных в технологии молочных и 

мясных продуктов; владение методами первичной обработки и переработки молока, 

мяса и рыбы; оценки качества молочных, мясных и рыбных продуктов; применение 

ресурсосберегающих технологий в производстве продуктов питания животного про-

исхождения; использования знаний о нормах расхода сырья и вспомогательных мате-

риалов при производстве готовой продукции. 

Место дисциплины в учебном плане: дисциплина включена в базовую 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: ОПК-3.2; ОПК-3.3; ОПК-4.1; 

ОПК-4.2; ОПК-4.3; ОПК-4.4; ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-5.3; ОПК-5.4; ПКос-2.3 

Краткое содержание дисциплины: Дисциплина базируется на знаниях 

бакалавров, полученных при изучении фундаментальных и части специальных 

дисциплин, строится на современных технологиях 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: 252 часа / 7 зач. единиц. 

Промежуточный контроль: экзамен, защита курсовой работы, экзамен.  

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

сор А.С. Шувариков, доктор с.-х. наук, профессор С.А. Грикшас. 

 
 



 5 

1. Цель освоения дисциплины 

Цель освоения дисциплины «Общая технология отрасли» формирова-

ние у обучающихся необходимых базовых теоретических и практических зна-

ния и приобретение умений и навыков в области ведения и оптимизации основ-

ных технологических процессов, определения эффективности производства 

продуктов питания животного происхождения; осуществление контроля техно-

логических параметров производства и эксплуатации оборудования на основе 

знаний требований к качеству выполнения технологических операций; исполь-

зования теоретических знаний и практических навыков в технологии продуктов 

питания животного происхождения; справочных материалов для осуществле-

ния технологических процессов производства продуктов питания животного 

происхождения; знаний о физико-химических и биохимических параметрах 

сырья и вспомогательных материалов в технологии производства продуктов 

питания животного происхождения; контроля качества и безопасности продук-

тов питания животного происхождения; использования знаний о биологических 

особенностях сельскохозяйственных животных в технологии молочных и мяс-

ных продуктов; владение методами первичной обработки и переработки моло-

ка, мяса и рыбы; оценки качества молочных, мясных и рыбных продуктов; 

применение ресурсосберегающих технологий в производстве продуктов пита-

ния животного происхождения; использования знаний о нормах расхода сырья 

и вспомогательных материалов при производстве готовой продукции. 

2. Место дисциплины в учебном процессе  

Дисциплина «Общая технология отрасли» включена в перечень базовых 

дисциплин учебного плана. Дисциплина «Общая технология отрасли» реализу-

ется в соответствии с требованиями ФГОС, ОПОП ВО и Учебного плана по 

направлению подготовки 19.03.03 Продукты питания животного происхожде-

ния. 

Предшествующими курсами, на которых непосредственно базируется 

дисциплина «Общая технология отрасли» являются «Биология», «Анатомия и 

гистология сельскохозяйственных животных», «Производство продукции жи-

вотноводства». 

Дисциплина «Общая технология отрасли» является основополагающей 

для изучения следующих дисциплин: «Молоковедение», «Технология молоч-

ных продуктов», «Технология мяса и мясных продуктов». 

Особенностью дисциплины является комплексное изучение теоретиче-

ских и прикладных навыков в области технологии продуктов питания животно-

го происхождения. 

Рабочая программа дисциплины «Общая технология отрасли» для инва-

лидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья разрабатывается инди-

видуально с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных 

возможностей и состояния здоровья таких обучающихся. 

3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, 

соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной 

программы 

Изучение данной учебной дисциплины направлено на формирование у 

обучающихся компетенций, представленных в таблице 1. 



 6 

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. ОПК-3 Способен использо-

вать знания инже-

нерных процессов 

при решении про-

фессиональных за-

дач и эксплуатации 

современного тех-

нологического обо-

рудования и прибо-

ров 

ОПК-3.2 Способен вести 

и оптимизировать основ-

ные технологические 

процессы, определять эф-

фективность производ-

ства продуктов питания 

животного происхожде-

ния 

технологические 

процессы производ-

ства продуктов пи-

тания животного 

происхождения 

вести и оптимизировать 

основные технологиче-

ские процессы, опреде-

лять эффективность про-

изводства продуктов пи-

тания животного проис-

хождения 

способностью вести и опти-

мизировать основные техно-

логические процессы, опреде-

лять эффективность произ-

водства продуктов питания 

животного происхождения 

ОПК-3.3 Способен осу-

ществлять контроль тех-

нологических параметров 

производства и эксплуа-

тации оборудования на 

основе знаний требований 

к качеству выполнения 

технологических опера-

ций 

технологические па-

раметры производ-

ства и эксплуатации 

оборудования  

осуществлять контроль 

технологических пара-

метров производства и 

эксплуатации оборудова-

ния на основе знаний тре-

бований к качеству вы-

полнения технологиче-

ских операций 

способностью осуществлять 

контроль технологических 

параметров производства и 

эксплуатации оборудования 

на основе знаний требований 

к качеству выполнения техно-

логических операций 

2. ОПК-4 Способен осуществ-

лять технологиче-

ские процессы про-

изводства продуктов 

животного проис-

хождения 

ОПК-4.1 Использует тео-

ретические знания и 

практические навыки в 

технологии продуктов 

питания животного про-

исхождения 

основы теории и 

практики в техноло-

гии продуктов пита-

ния животного про-

исхождения 

использовать теоретиче-

ские знания и практиче-

ские навыки в технологии 

продуктов питания жи-

вотного происхождения 

способностью использовать 

теоретические знания и прак-

тические навыки в технологии 

продуктов питания животного 

происхождения 

ОПК-4.2 Использует 

справочные материалы 

для осуществления тех-

нологических процессов 

производства продуктов 

справочные матери-

алы для осуществ-

ления технологиче-

ских процессов про-

изводства продуктов 

использовать справочные 

материалы для осуществ-

ления технологических 

процессов производства 

продуктов питания жи-

способностью использовать 

справочные материалы для 

осуществления технологиче-

ских процессов производства 

продуктов питания животного 
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питания животного про-

исхождения 

питания животного 

происхождения 

вотного происхождения происхождения 

ОПК-4.3 Использует зна-

ния о физико-химических 

и биохимических пара-

метрах сырья и вспомога-

тельных материалов в 

технологии производства 

продуктов питания жи-

вотного происхождения 

физико-химические 

и биохимические 

параметры сырья и 

вспомогательных 

материалов в техно-

логии продуктов пи-

тания животного 

происхождения 

использовать знания о 

физико-химических и 

биохимических парамет-

рах сырья и вспомога-

тельных материалов в 

технологии производства 

продуктов питания жи-

вотного происхождения 

способностью использовать 

знания о физико-химических 

и биохимических параметрах 

сырья и вспомогательных ма-

териалов в технологии произ-

водства продуктов питания 

животного происхождения 

ОПК-4.4 Контролирует 

качество и безопасность 

продуктов питания жи-

вотного происхождения 

параметры контроля 

качества и безопас-

ности продуктов пи-

тания животного 

происхождения 

контролировать качество 

и безопасность продуктов 

питания животного про-

исхождения 

способен контролировать ка-

чество и безопасность про-

дуктов питания животного 

происхождения 

3. ОПК-5 Способен организо-

вывать и контроли-

ровать производство 

продукции из сырья 

животного проис-

хождения 

ОПК-5.1 Использует зна-

ния о биологических осо-

бенностях сельскохозяй-

ственных животных в 

технологии молочных и 

мясных продуктов 

биологические осо-

бенности сельскохо-

зяйственных живот-

ных в технологии 

молочных и мясных 

продуктов 

использовать знания о 

биологических особенно-

стях сельскохозяйствен-

ных животных в техноло-

гии молочных и мясных 

продуктов 

способностью использовать 

знания о биологических осо-

бенностях сельскохозяй-

ственных животных в техно-

логии молочных и мясных 

продуктов 

ОПК-5.2 Владеет метода-

ми первичной обработки 

и переработки молока, 

мяса и рыбы 

методы первичной 

обработки и перера-

ботки молока, мяса 

и рыбы 

владеть методами пер-

вичной обработки и пере-

работки молока, мяса и 

рыбы 

методами первичной обработ-

ки и переработки молока, мя-

са и рыбы 

ОПК-5.3 Владеет метода-

ми оценки качества мо-

лочных, мясных и рыб-

ных продуктов 

методы оценки ка-

чества молочных, 

мясных и рыбных 

продуктов 

владеть методами оценки 

качества молочных, мяс-

ных и рыбных продуктов 

методами оценки качества 

молочных, мясных и рыбных 

продуктов 

ОПК-5.4 Применяет ре-

сурсосберегающие техно-

логии в производстве 

продуктов питания жи-

вотного происхождения 

ресурсосберегаю-

щие технологии в 

производстве про-

дуктов питания жи-

вотного происхож-

применять ресурсосбере-

гающие технологии в 

производстве продуктов 

питания животного про-

исхождения 

способностью применяет ре-

сурсосберегающие техноло-

гии в производстве продуктов 

питания животного проис-

хождения 
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дения 

4. ПК-2 Способен использо-

вать и разрабаты-

вать нормативную 

документацию, тех-

нические регламен-

ты и новые виды 

технологического 

оборудования при 

производстве про-

дуктов питания жи-

вотного происхож-

дения 

ПК-2.3 Использует знания 

о нормах расхода сырья и 

вспомогательных матери-

алов при производстве 

готовой продукции 

нормы расхода сы-

рья и вспомогатель-

ных материалов при 

производстве гото-

вой продукции 

использовать знания о 

нормах расхода сырья и 

вспомогательных матери-

алов при производстве 

готовой продукции 

способностью использовать 

знания о нормах расхода сы-

рья и вспомогательных мате-

риалов при производстве го-

товой продукции 
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4. Структура и содержание дисциплины 
 

4.1 Распределение трудоѐмкости дисциплины по видам работ по семестрам  

 

Общая трудоѐмкость дисциплины составляет 7 зач.ед. (252 часа), их рас-

пределение 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   

№4 №5 

Общая трудоѐмкость дисциплины по учебному плану 252 108 144 

1. Контактная работа: 158,8 70,4 88,4 

Аудиторная работа 158,8 70,4 88,4 

в том числе: 

лекции (Л) 68 34 34 

практические занятия (ПЗ) 50 16 34 

лабораторные работы (ЛР) 34 18 16 

курсовая работа (КР) (консультация, защита) 2 0 2 

консультации перед экзаменом 4 2 2 

контактная работа на промежуточном контроле (КРА) 0,8 0,4 0,4 

2. Самостоятельная работа (СРС) 93,2 37,6 55,6 

курсовая работа (КР) (подготовка) 20 0 20 

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.) 

15 4 11 

Подготовка к экзамену (контроль) 58,2 33,6 24,6 

Вид промежуточного контроля:  
экзамен  

защита КР 

экзамен 
* в том числе практическая подготовка (см. учебный план) 

 
 

 

 

 

 



 10 

 

4.2 Содержание дисциплины  

Таблица 3 

Тематический план учебной дисциплины 

Наименование разделов и тем дисциплин 

(укрупнѐнно) 
Всего 

Аудиторная работа Внеаудито

рная 

работа СР 
Л 

ПЗ 

всего/* 

ЛР 

всего/* 
ПКР  

Модуль 1 Технология молока и молочных продуктов 

Раздел 1.1 Механическая обработка 

молока и молочных продуктов 
27 10 4 6 0 7 

Раздел 1.2 Мембранная обработка 

молочного сырья 
25 8 4 4 0 9 

Раздел 1.3 Низкотемпературная, 

тепловая и термовакуумная 

обработка молока и молочных 

продуктов 

28,6 8 4 /4 4 0 12,6 

Раздел 1.4 Санитарная обработка 

технологического оборудования и 

тары 

25 8 4 4 0 9 

Консультации перед экзаменом 2 0 0 0 2 0 

Контактная работа на 

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

Всего за 4 семестр 108 34 16 18 2,4 37,6 

Модуль 2 Технология мяса и мясных продуктов 

Раздел 2.1 Краткая характеристика 

скота для убоя и классификация 

основных видов мяса 

27 10 4 2 0 11 

Раздел 2.2 Подготовка животных к 

убою. Технология убоя животных 
31 4 12 4 0 11 

Раздел 2.3 Общая технология 

переработки продуктов убоя 

животных 

35 10 8 /4 6 0 11 

Раздел 2.4 Общая технология убоя и 

переработки птицепродуктов 
25 6 6 2 0 11 

Раздел 2.5 Санитарная обработка 

технологического оборудования 
21,6 4 4 2 0 11,6 

Курсовая работа (КР)  

(консультация, защита) 
2 0 0 0 2 0 

Консультации перед экзаменом 2 0 0 0 2 0 

Контактная работа на  

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

Всего за 5 семестр 144 34 34 16 4,4 55,6 

Итого по дисциплине 252 68 50 34 6,8 93,2 
* в том числе практическая подготовка 
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Модуль 1 Технология молока и молочных продуктов 

 

Раздел 1.1 Виды молочного сырья 

Тема 1 Сырье для молочной промышленности 

Виды и характеристика молочного сырья. Состав и свойства молока раз-

личных с.-х. животных.  

Тема 2 Факторы, влияющие на качество молочного сырья 

Влияние зоотехнических и ветеринарных факторов на состав и свойства 

молочного сырья.  

Тема 3 Санитарно-гигиенические условия получения молочного сы-

рья 

Санитарно – гигиенические условия получения молока на фермах. Пер-

вичная обработка молока на ферме.  

Тема 4 Требования к молочному сырью 

Требования к сырому молоку, сырому обезжиренному молоку и сырым 

сливкам. Пороки сырого молока. Транспортирование, приемка и первичная об-

работка молока на молочном заводе.  

Тема 5 ТР ТС - 033 – 2013  -  "О безопасности молока и молочной про-

дукции" 

Оценка соответствия молока и продуктов его переработки требованиям 

Технического регламента Таможенного Союза - 033 – 2013  -  "О безопасности 

молока и молочной продукции". 

 

Раздел 1.2 Механическая и мембранная обработка молочного сырья 

Тема 6 Механическая обработка молока  

Сепарирование молока. Виды и устройство сепараторов. Расчеты при 

сепарировании молока. Гомогенизация молока, виды гомогенизаторов.  

Тема 7 Изменения в молоке при различных обработках 

Биохимические и физико-химические изменения молока при 

хранении и различных видах обработки  

Тема 8 Различные виды фильтрации для обработки молока – сырья и  

получения молочных продуктов 

Различные виды фильтрации для обработки молока – сырья и  получения 

молочных продуктов 

Тема 9 Характеристика аппаратов для мембранной фильтрации 

Различные виды мембранных аппаратов, используемых при обработке мо-

лочного сырья и получении молочных продуктов 

 

http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/32efb0de9c7e69d944257d180044c31d/$FILE/TR_TS_033-2013_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/32efb0de9c7e69d944257d180044c31d/$FILE/TR_TS_033-2013_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/32efb0de9c7e69d944257d180044c31d/$FILE/TR_TS_033-2013_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/32efb0de9c7e69d944257d180044c31d/$FILE/TR_TS_033-2013_text.pdf
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Раздел 1.3 Низкотемпературная, тепловая и термовакуумная обработка 

молока и молочных продуктов 

Тема 10 Охлаждение и замораживание молочного сырья и молочных 

продуктов 

Различные виды и способы охлаждения и замораживания молочного сырья 

и молочных продуктов  

Тема 11 Тепловая обработка молочного сырья и молочных продуктов 

 Различные виды и способы тепловой обработки молочного сырья и мо-

лочных продуктов  

Тема 12 Термовакуумная обработка молочного сырья и молочных 

продуктов 

Различные виды и способы термовакуумной обработки молочного сырья и 

молочных продуктов  

Тема 13 Изменения состава и свойств молочного сырья при низкотем-

пературной и тепловой обработке  

Различные изменения состава и свойств молочного сырья и молочных 

продуктов, при использовании низкотемпературной и тепловой обработки  

 

Раздел 1.4 Санитарная обработка технологического оборудования и тары 

Тема 14 Мойка и дезинфекция технологического оборудования и тары 

при первичной обработке молока – сырья 

Санитарные правила и нормы при проведении мойки и дезинферкции тех-

нологического оборудования, помещений и тары при приемке молочного сырья 

Тема 15 Мойка и дезинфекция технологического оборудования и тары 

при производстве цельномолочных продуктов  

Санитарные правила и нормы при проведении мойки и дезинферкции тех-

нологического оборудования, помещений и тары в технологии цельномолоч-

ных продуктов (питьевое молоко и сливки, кисломолочные напитки, творог, 

сметана) 

Тема 16 Мойка и дезинфекция технологического оборудования и тары 

при производстве масло- и жиропродуктов  

Санитарные правила и нормы при проведении мойки и дезинферкции тех-

нологического оборудования, помещений и тары при производстве сливочного 

масла, топленого масло и различных жиросодержащих продуктов 

Тема 17 Мойка и дезинфекция технологического оборудования и тары 

при производстве сыра и сыропродуктов  

Санитарные правила и нормы при проведении мойки и дезинферкции тех-

нологического оборудования, помещений и тары при производстве различных 

видов сыров, сыропродуктов 
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Модуль 2 Технология мяса и мясных продуктов 

 

Раздел 2.1 Краткая характеристика скота для убоя и классификация ос-

новных видов мяса 

Тема 18 Состояние и перспективы развития мясной промышленности. 

Стратегия научного обеспечения развития производства конкурентоспо-

собных продуктов питания на основе животного сырья. 

Тема 19 Состав и структура мясной промышленности.  

Характеристика основных типов предприятий. Экологические проблемы в 

мясоперерабатывающей промышленности при производстве высококачествен-

ных продуктов питания. Производство мясной продукции на основе биотехно-

логии. 

Тема 20 Факторы, влияющие на качество мяса. 

Пути и методы прижизненного формирования функционально-

технологических свойств мясного сырья для создания продуктов питания.  

Тема 21 Показатели мясной продуктивности животных. 

Сырьевые ресурсы мясной промышленности и рациональное их использо-

вание. Краткая характеристика скота для убоя.  

Тема 22 Характеристика и классификация основных видов мяса.  

Морфологический и химический состав мяса. 

 

Раздел 2.2 Подготовка животных к убою. Технология убоя животных 

Тема 23 Подготовка скота для убоя 

Транспортировка, приемка и содержание скота для убоя. 

Тема 24 Технология убоя животных.  

Общая технология первичной переработки продуктов убоя животных. Ве-

теринарно-санитарный контроль и товароведческая оценка продуктов убоя жи-

вотных. 

 

Раздел 2.3 Общая технология переработки продуктов убоя животных 

Тема 25 Общая технология обработки побочного мясного сырья. 

Тема 26 Способы консервирования мяса и мясопродуктов.  

Холодильная обработка мяса и мясопродуктов 

Тема 27 Технологические особенности производства мясных полуфаб-

рикатов, быстрозамороженных готовых блюд и цельномышечных изделий 

Тема 28 Общая технология вареных и копченых колбасных изделий. 

Тема 29 Характеристика и классификация кожевенного сырья.  

Факторы, влияющие на качество кожевенного сырья. Первичная обработка 

кожевенного сырья. 
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Раздел 2.4 Общая технология убоя и переработки птицепродуктов 

Тема 30 Технологические особенности убоя птицы и переработки пти-

цепродуктов.    

Тема 31 Технология полуфабрикатов из мяса птицы. 

Тема 32 Технологии яйца и яйцепродуктов 

 

Раздел 2.5 Санитарная обработка помещений и оборудования. Охрана 

окружающей среды 

Тема 33 Ветеринарно-санитарные и гигиенические требования  

Ветеринарно-санитарные и гигиенические требования для мясоперераба-

тывающих предприятий. Санитарная обработка помещений и оборудования. 

Охрана окружающей среды. 

Тема 34 Стандартизация и контроль качества пищевых продуктов 

 

 

4.3 Лекции/лабораторные/практические занятия 

Таблица 4 

Содержание лекций, лабораторного практикума,  

практических занятий и контрольные мероприятия 
№п/

п 
№раздела 

№и название лекций/ лабораторных/ прак-

тических занятий 

Формируемые  

компетенции 

Вид контроль-

ного меропри-

ятия 

Кол-во 

часов1 

Модуль 1 Технология молока и молочных продуктов 
1. Раздел 1.1 Виды молочного сырья 

Тема 1 Сырье 

для молочной 

промышленно-

сти 

Лекция №1 Сырье для молоч-

ной промышленности 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

 

2 

Лабораторное работа №1 Тех-

ника безопасности и охрана 

труда 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

Устный  

опрос 

2 

Тема 2 Факто-

ры, влияющие на 

качество молоч-

ного сырья 

 

Лекция №2 Факторы, влияю-

щие на качество молочного сы-

рья  

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

 

2 

Практическое занятие №1 Ха-

рактеристика молока различных 

видов с/х животных 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

Устный  

опрос 

2 

Тема 3 Сани-

тарно-

гигиенические 

условия получе-

ния молочного 

сырья 

 

Лекция №3 Санитарно-

гигиенические условия получе-

ния молочного сырья 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

 

2 

Лабораторное работа №2 Ос-

новные санитарно - гигиениче-

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

Устный  

опрос 

2 

                                                 
1
 Участие обучающихся в выполнении отдельных элементов работ, связанных с будущей профессиональной 

деятельностью и направленных на формирование, закрепление, развитие практических навыков и компетенций 

по профилю образовательной программы. 
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№п/

п 
№раздела 

№и название лекций/ лабораторных/ прак-

тических занятий 

Формируемые  

компетенции 

Вид контроль-

ного меропри-

ятия 

Кол-во 

часов1 

ские показатели молока ОПК-5.4; ПК-2.3 

Тема 4 Требо-

вания к молоч-

ному сырью 

 

Лекция №4  Требования к мо-

лочному сырью 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

 

2 

Практическое занятие №2 Ос-

новные требования, предъявля-

емые к молоку при его приемке 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

Устный  

опрос 

2 

Тема 5 ТР ТС - 

033 – 2013  -  "О 

безопасности 

молока и молоч-

ной продукции" 

 

Лекция №5 ТР ТС - 033 – 2013  

-  "О безопасности молока и 

молочной продукции" 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

 

2 

Лабораторное работа №3 Изу-

чить ТР ТС - 033 – 2013  -  "О 

безопасности молока и молоч-

ной продукции" 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

Устный  

опрос 

2 

Раздел 1.2 Мембранная обработка молочного сырья 

Тема 6 Меха-

ническая обра-

ботка молока  

Лекция №6 Механическая об-

работка молока  

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

 

2 

Практическое занятие №3 Виды 

и устройство сепараторов  

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

Устный  

опрос 

2 

Тема 7 Изме-

нения в молоке 

при различных 

обработках 

 

Лекция №7 Изменения в молоке 

при различных обработках 

 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

 

2 

Лабораторное работа №4 Виды 

и устройство гомогенизаторов 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

Устный  

опрос 

2 

Тема 8 Различ-

ные виды филь-

трации для обра-

ботки молока – 

сырья и  получе-

ния молочных 

продуктов  

Лекция №8 Различные виды 

фильтрации для обработки мо-

лока – сырья и  получения мо-

лочных продуктов 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

 

2 

Практическое занятие №4 Фак-

торы, влияющие на эффектив-

ность мембранной фильтрации 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

Устный  

опрос 

2 

Тема 9 Харак-

теристика аппа-

ратов для мем-

бранной филь-

трации 

Лекция №9 Характеристика ап-

паратов для мембранной филь-

трации 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

 

2 

Лабораторное работа №5 Клас-

сификация, принцип работы и 

технология баромембранных ап-

паратов 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

Устный  

опрос 

2 

Раздел 1.3 Низкотемпературная, тепловая и термовакуумная обработка молока и 

молочных продуктов 

Тема 10 Охла-

ждение и замо-

раживание мо-

лочного сырья и 

молочных про-

Лекция №10 Охлаждение и за-

мораживание молочного сырья 

и молочных продуктов 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

 

2 

Практическое занятие №5 Ре- ОПК-3.2  Устный  2 / 2 

http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/32efb0de9c7e69d944257d180044c31d/$FILE/TR_TS_033-2013_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/32efb0de9c7e69d944257d180044c31d/$FILE/TR_TS_033-2013_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/32efb0de9c7e69d944257d180044c31d/$FILE/TR_TS_033-2013_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/32efb0de9c7e69d944257d180044c31d/$FILE/TR_TS_033-2013_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/32efb0de9c7e69d944257d180044c31d/$FILE/TR_TS_033-2013_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/32efb0de9c7e69d944257d180044c31d/$FILE/TR_TS_033-2013_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/32efb0de9c7e69d944257d180044c31d/$FILE/TR_TS_033-2013_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/32efb0de9c7e69d944257d180044c31d/$FILE/TR_TS_033-2013_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/32efb0de9c7e69d944257d180044c31d/$FILE/TR_TS_033-2013_text.pdf


 16 

№п/

п 
№раздела 

№и название лекций/ лабораторных/ прак-

тических занятий 

Формируемые  

компетенции 

Вид контроль-

ного меропри-

ятия 

Кол-во 

часов1 

дуктов жимы охлаждения и заморажи-

вания молочного сырья и гото-

вой продукции 

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

опрос 

Тема 11 Теп-

ловая обработка 

молочного сырья 

и молочных про-

дуктов 

Лекция №11 Тепловая обработ-

ка молочного сырья и молоч-

ных продуктов 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

 

2 

Лабораторная работа №6 Режи-

мы пастеризации и стерилиза-

ции молочного сырья 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

Устный  

опрос 

2 

Тема 12 Тер-

мовакуумная 

обработка мо-

лочного сырья и 

молочных про-

дуктов 

Лекция №12 Термовакуумная 

обработка молочного сырья и 

молочных продуктов 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

 

2 

Практическое занятие №6 Со-

став и свойства молочного сы-

рья при термовакуумной обра-

ботке 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

Устный  

опрос 

2 / 2 

Тема 13 Изме-

нения состава и 

свойств молоч-

ного сырья при 

низкотемпера-

турной и тепло-

вой обработке 

Лекция №13 Изменения состава 

и свойств молочного сырья при 

низкотемпературной и тепловой 

обработке 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

 

2 

Лабораторная работа №7 Изме-

нения в составе и свойствах мо-

лочного сырья при его охла-

ждении и замораживании  

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

Устный  

опрос 

2 

Раздел 1.4 Санитарная обработка технологического оборудования и тары 

Тема 14 Мойка 

и дезинфекция 

технологическо-

го оборудования 

и тары при пер-

вичной обработ-

ке молока – сы-

рья 

 

Лекция №14 Мойка и дезин-

фекция технологического обо-

рудования и тары при первич-

ной обработке молока – сырья 

 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 
 

2 

Практическое занятие №7 Тех-

ника мойки и дезинфекции тех-

нологического оборудования и 

тары при приемке молочного 

сырья 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

Устный  

опрос 

2 

Тема 15 Мойка 

и дезинфекция 

технологическо-

го оборудования 

и тары при про-

изводстве цель-

номолочных 

продуктов 

Лекция №15  Мойка и дезин-

фекция технологического обо-

рудования и тары при произ-

водстве цельномолочных про-

дуктов 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 
 

2 

Лабораторная работа №8 Тех-

нология мойки и дезинфекции 

технологического оборудования 

и тары при производстве цель-

номолочных продуктов 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

Устный  

опрос 

2 

Тема 16 Мойка 

и дезинфекция 

технологическо-

го оборудования 

и тары при про-

Лекция №16  Мойка и дезин-

фекция технологического обо-

рудования и тары при произ-

водстве масло- и жиропродук-

тов 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 
 

2 
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№п/

п 
№раздела 

№и название лекций/ лабораторных/ прак-

тических занятий 

Формируемые  

компетенции 

Вид контроль-

ного меропри-

ятия 

Кол-во 

часов1 

изводстве масло- 

и жиропродук-

тов 

Практическое занятие №8 Тех-

нология мойки и дезинфекции 

технологического оборудования 

и тары при производстве масло- 

и жиропродуктов 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

Устный  

опрос 

2 

Тема 17 Мойка 

и дезинфекция 

технологическо-

го оборудования 

и тары при про-

изводстве сыра и 

сыропродуктов 

Лекция №17 Мойка и дезин-

фекция технологического обо-

рудования и тары при произ-

водстве сыра и сыропродуктов  

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

 

2 

Лабораторная работа №9 Тех-

нология мойки и дезинфекции 

технологического оборудования 

и тары при производстве сыра и 

сыропродуктов  

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

Устный  

опрос 

2 

Модуль 2 Технология мяса и мясных продуктов 
2. 

 
Раздел 2.1 Краткая характеристика скота для убоя и классификация основных 

видов мяса 

Тема 18  Со-

стояние и пер-

спективы разви-

тия мясной про-

мышленности 

Лекция №18 Состояние и пер-

спективы развития мясной про-

мышленности 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 
 

2 

Тема 19 Со-

став и структура 

мясной про-

мышленности  

Лекция №19 Состав и структура 

мясной промышленности 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

 

2 

Лабораторная работа №10 Ха-

рактеристика крупного и мел-

кого рогатого скота для убоя. 

Определение упитанности 

убойных животных 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

Устный  

опрос 

2 

Тема 20 Фак-

торы, влияющие 

на качество мяса 

Лекция №20 Факторы, влияю-

щие на качество мяса 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

 

2 

Тема 21 Пока-

затели мясной 

продуктивности 

животных  

Лекция №21Показатели мясной 

продуктивности животных  

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

 

2 

Тема 22 Ха-

рактеристика и 

классификация 

основных видов 

мяса 

Лекция №22 Характеристика и 

классификация основных видов 

мяса 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

 

2 

Практическое занятие №9,10 

Характеристика и классифика-

ция продуктов убоя животных и 

основных видов мяса 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

Устный  

опрос 

4 

Раздел 2.2 Подготовка животных к убою. Технология убоя животных 

Тема 23 Под-

готовка скота 

для убоя 

Лекция №23 Подготовка скота 

для убоя 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

 

2 

Практическое занятие №11,12 

Машины и оборудование для 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

Устный  

опрос 

4 
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№п/

п 
№раздела 

№и название лекций/ лабораторных/ прак-

тических занятий 

Формируемые  

компетенции 

Вид контроль-

ного меропри-

ятия 

Кол-во 

часов1 

убоя и переработки мяса жи-

вотных 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

Лабораторная работа №11 Об-

щая технология убоя крупного 

и мелкого рогатого скота 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

Устный  

опрос 

2 

Тема 24 Тех-

нология убоя 

животных 

Лекция №24 Технология убоя 

животных 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

 

2 

Практическое занятие №13, 14 

Технология первичной перера-

ботки продуктов убоя живот-

ных 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

Устный  

опрос 

4 

Лабораторная работа №12 Ве-

теринарно-санитарный кон-

троль   продуктов убоя живот-

ных 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

Устный  

опрос 

2 

Практическое занятие №15,16 

Товароведческая оценка про-

дуктов убоя животных. Выход 

продуктов убоя животных 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

Устный  

опрос 

4 

Раздел 2.3 Общая технология переработки продуктов убоя животных 

Тема 25 Общая 

технология об-

работки побоч-

ного мясного 

сырья 

Лекция №25 Общая технология 

обработки побочного мясного 

сырья 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

 

2 

Практическое занятие №17,18 

Обработка побочных продуктов 

убоя животных 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

Устный  

опрос 

4 /4 

Тема 26 Спо-

собы консерви-

рования мяса и 

мясопродуктов  

Лекция №26 Способы консер-

вирования мяса и мясопродук-

тов 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

 

2 

Лабораторная работа №13 Об-

щая технология полуфабрика-

тов, быстрозамороженных блюд 

и цельномышечных изделий 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

Устный  

опрос 

2 

Тема 27 Тех-

нологические 

особенности 

производства 

мясных полу-

фабрикатов, 

быстрозаморо-

женных готовых 

блюд и цельно-

мышечных изде-

лий 

Лекция №27 Технологические 

особенности производства мяс-

ных полуфабрикатов, быстро-

замороженных готовых блюд и 

цельномышечных изделий  

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 
 

2 

Лабораторная работа №14 

Классификация и характери-

стика колбасных изделий  

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

Устный  

опрос 

2 

Практическое занятие №19 

Классификация полуфабрика-

тов и цельномышечных изделий 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

Устный  

опрос 

2 

Практическое занятие №20 

Общая технология колбасных 

изделий 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

Устный  

опрос 

2 
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№п/

п 
№раздела 

№и название лекций/ лабораторных/ прак-

тических занятий 

Формируемые  

компетенции 

Вид контроль-

ного меропри-

ятия 

Кол-во 

часов1 

Тема 28 Общая 

технология ва-

реных и копче-

ных колбасных 

изделий 

Лекция №28 Общая технология 

вареных и копченых колбасных 

изделий 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 
 

2 

Тема 29 Ха-

рактеристика и 

классификация 

кожевенного 

сырья 

Лекция №29 Характеристика и 

классификация кожевенного 

сырья 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

 

2 

Лабораторная работа №15 Ха-

рактеристика и классификация 

кожевенного сырья 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

Устный  

опрос 

2 

Раздел 2.4 Общая технология убоя и переработки птицепродуктов 

Тема 30 Тех-

нологические 

особенности 

убоя птицы и 

переработки 

птицепродуктов 

Лекция №30 Технологические 

особенности убоя птицы и пе-

реработки птицепродуктов 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

 

2 

Лабораторная работа №16 Ха-

рактеристика мяса птицы и яй-

цепродуктов 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

Устный  

опрос 

2 

Тема 31 Тех-

нология полу-

фабрикатов из 

мяса птицы 

Лекция №31 Технология полу-

фабрикатов из мяса птицы 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

 

2 

Практическое занятие №21-23 

Технология полуфабрикатов из 

мяса курицы или индейки 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

Устный  

опрос 

6 

Тема 32 Тех-

нологии яйца и 

яйцепродуктов 

Лекция №32 Технологии яйца и 

яйцепродуктов 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

 

2 

Раздел 2.5 Санитарная обработка помещений и оборудования. Охрана окружаю-

щей среды 

Тема 33 Вете-

ринарно-

санитарные и 

гигиенические 

требования для 

мясоперераба-

тывающих пред-

приятий 

Лекция №33 Ветеринарно-

санитарные и гигиенические 

требования для мясоперераба-

тывающих предприятий 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

 

2 

Практическое занятие №24,25 

Санитарная обработка техноло-

гического оборудования 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

Устный  

опрос 

4 

Тема 34 Стан-

дартизация и 

контроль каче-

ства пищевых 

продуктов 

Лекция №34 Стандартизация и 

контроль качества пищевых 

продуктов 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

 

2 

Лабораторная работа №17 / 

контрольная работа Охрана 

окружающей среды 

ОПК-3.2  

ОПК-4.1; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.3 

ОПК-5.4; ПК-2.3 

Устный  

опрос 

2 
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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   

Модуль 1 Технология молока и молочных продуктов 
Раздел 1.1 Виды молочного сырья 

1 Тема 1 Сырье 

для молочной 

промышленности 

 

Виды молочного сырья, его пищевая, биологическая и энергетиче-

ская ценность. Свойства молочного жира, его отличия от других жи-

ров (ОПК-3.2; ОПК-3.3; ОПК-4.1; ОПК-4.2; ОПК-4.3; ОПК-4.4; ОПК-

5.1; ОПК-5.2; ОПК-5.3; ОПК-5.4; ПК-2.3).  

Тема 2 Факто-

ры, влияющие на 

качество молоч-

ного сырья 

Характеристика белковых веществ молока. Углеводы молока, их 

пищевое значение и роль в производстве молочных продуктов. Мине-

ральные вещества молока, их пищевое значение и роль в производстве 

молочных продуктов. Ферменты молоко, их роль в производстве и 

хранении молока и молочных продуктов. Витамины молока, их роль в 

пищевой и биологической ценности молока и молочных продуктов. 

Посторонние вещества молока. Источники попадания и опасность 

действия посторонних веществ молока (ОПК-3.2; ОПК-3.3; ОПК-4.1; 

ОПК-4.2; ОПК-4.3; ОПК-4.4; ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-5.3; ОПК-5.4; 

ПК-2.3). 

Тема 3 Сани-

тарно-

гигиенические 

условия получе-

ния молочного 

сырья 

Микрофлора сырого молока. Источники обсеменения молока мик-

рофлорой. Требования к сырым сливкам по органолептическим, физи-

ко-химическим и микробиологическим показателям. Первичная обра-

ботка молока на ферме (ОПК-3.2; ОПК-3.3; ОПК-4.1; ОПК-4.2; ОПК-

4.3; ОПК-4.4; ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-5.3; ОПК-5.4; ПК-2.3). 

Тема 4 Требо-

вания к молочно-

му сырью 

Термоустойчивость молока. Характеристика термоустойчивости мо-

лока, как показателя его пригодности к высокотемпературной обра-

ботке. Влияние организации и техники доения на санитарно-

гигиенические показатели молока (ОПК-3.2; ОПК-3.3; ОПК-4.1; ОПК-

4.2; ОПК-4.3; ОПК-4.4; ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-5.3; ОПК-5.4; ПК-

2.3). 

Тема 5 ТР ТС - 

033 – 2013  -  "О 

безопасности мо-

лока и молочной 

продукции" 

Требования к молоку сырью по органолептическим, физико- хими-

ческим и микробиологическим показателям в соответствии с требова-

ниями ТР ТС - 033 – 2013 -  «О безопасности молока и молочной про-

дукции» (ОПК-3.2; ОПК-3.3; ОПК-4.1; ОПК-4.2; ОПК-4.3; ОПК-4.4; 

ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-5.3; ОПК-5.4; ПК-2.3). 

Раздел 1.2 Механическая и мембранная обработка молочного сырья 

2 Тема 6 Механи-

ческая обработка 

молока  

Правила приемки и первичная обработка молока на перерабатываю-

щем предприятии. Пороки сырого молока, вызванные зоотехнически-

ми и ветеринарными факторами. Бактерицидная фаза молока и спосо-

бы ее продления (ОПК-3.2; ОПК-3.3; ОПК-4.1; ОПК-4.2; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-5.3; ОПК-5.4; ПК-2.3).  

Тема 7 Измене-

ния в молоке при 

различных обра-

ботках 

Требования к транспорту, используемому для перевозки молочного 

сырья. Зависимость качественных показателей молока от мойки и дез-

инфекции молочного оборудования (ОПК-3.2; ОПК-3.3; ОПК-4.1; 

ОПК-4.2; ОПК-4.3; ОПК-4.4; ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-5.3; ОПК-5.4; 

ПК-2.3). 

Тема 8 Различ-

ные виды филь-

 Сущность сепарирования. Конструктивные различия и производ-

ственное назначение сепараторов. Факторы, влияющие на эффектив-

http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/32efb0de9c7e69d944257d180044c31d/$FILE/TR_TS_033-2013_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/32efb0de9c7e69d944257d180044c31d/$FILE/TR_TS_033-2013_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/32efb0de9c7e69d944257d180044c31d/$FILE/TR_TS_033-2013_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/32efb0de9c7e69d944257d180044c31d/$FILE/TR_TS_033-2013_text.pdf
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№ 

п/п 

№раздела 

и темы 

Перечень рассматриваемых вопросов 

для самостоятельного изучения   

трации для обра-

ботки молока – 

сырья и  получе-

ния молочных 

продуктов 

ность сепарирования сепараторов-сливкоотделителей. Сепараторы – 

молокочистители и бактофуги, принцип и эффективность их работы. 

Способы нормализации молока при производстве молочных продук-

тов. Способы гомогенизации молока. Сущность одноступенчатой и 

двухступенчатой гомогенизации молочного сырья. (ОПК-3.2; ОПК-

3.3; ОПК-4.1; ОПК-4.2; ОПК-4.3; ОПК-4.4; ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-

5.3; ОПК-5.4; ПК-2.3). 

Тема 9 Харак-

теристика аппа-

ратов для мем-

бранной филь-

трации 

Назначение и методы мембранной обработки молочного сырья Ха-

рактеристика аппаратов для мембранной фильтрации. Характеристи-

ка мембран, используемых при мембранной фильтрации. Факторы, 

влияющие на эффективность мембранной фильтрации (ОПК-3.2; 

ОПК-3.3; ОПК-4.1; ОПК-4.2; ОПК-4.3; ОПК-4.4; ОПК-5.1; ОПК-5.2; 

ОПК-5.3; ОПК-5.4; ПК-2.3). 

Раздел 1.3 Низкотемпературная, тепловая и термовакуумная обработка молока и мо-

лочных продуктов 

3 Тема 10 Охла-

ждение и замо-

раживание мо-

лочного сырья и 

молочных про-

дуктов 

Цель и способы охлаждения и замораживания молочного сырья и мо-

лочных продуктов. Влияние охлаждения и замораживания на состав-

ные части молока и микрофлоры ОПК-3.2; ОПК-3.3; ОПК-4.1; ОПК-

4.2; ОПК-4.3; ОПК-4.4; ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-5.3; ОПК-5.4; ПК-

2.3). 

Тема 11 Теп-

ловая обра-

ботка молоч-

ного сырья и 

молочных 

продуктов 

 

Цель и режимы пастеризации молочного сырья при производстве раз-

личных молочных продуктов. Режимы и эффективность стерилизации 

молочного сырья. Оборудование, применяемое для стерилизации мо-

лочного сырья и принципы его работы (ОПК-3.2; ОПК-3.3; ОПК-4.1; 

ОПК-4.2; ОПК-4.3; ОПК-4.4; ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-5.3; ОПК-5.4; 

ПК-2.3). 

Тема 12 Термо-

вакуумная обра-

ботка молочного 

сырья и молоч-

ных продуктов 

 

Сущность термовакуумной обработки молока. Изменения, происхо-

дящие в молочном сырье при тепловой обработке (ОПК-3.2; ОПК-3.3; 

ОПК-4.1; ОПК-4.2; ОПК-4.3; ОПК-4.4; ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-5.3; 

ОПК-5.4; ПК-2.3). 

Тема 13 Изме-

нения состава и 

свойств молочно-

го сырья при низ-

котемпературной 

и тепловой обра-

ботке 

Влияние охлаждения, замораживания, пастеризации, стерилизации, 

термовакуумной обработки на составные части молока и микрофлоры 

ОПК-3.2; ОПК-3.3; ОПК-4.1; ОПК-4.2; ОПК-4.3; ОПК-4.4; ОПК-5.1; 

ОПК-5.2; ОПК-5.3; ОПК-5.4; ПК-2.3). 

Раздел 1.4 Санитарная обработка технологического оборудования и тары 

4 Тема 14 Мойка 

и дезинфекция 

технологического 

оборудования и 

тары при первич-

ной обработке 

молока – сырья 

 

Моющие и дезинфицирующие средства, используемые в молочной 

промышленности. Способы и последовательность мойки и дезинфек-

ции технологического оборудования и тары. Характеристика загряз-

нений и факторы, влияющие на степень загрязнения молочного обо-

рудования. Физические способы стерилизации молочного оборудова-

ния и тары. Порядок контроля санитарной обработки технологическо-

го оборудования и тары в молочной промышленности (ОПК-3.2; 

ОПК-3.3; ОПК-4.1; ОПК-4.2; ОПК-4.3; ОПК-4.4; ОПК-5.1; ОПК-5.2; 

ОПК-5.3; ОПК-5.4; ПК-2.3). 
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№ 

п/п 

№раздела 

и темы 

Перечень рассматриваемых вопросов 

для самостоятельного изучения   

Тема 15 Мойка 

и дезинфекция 

технологического 

оборудования и 

тары при произ-

водстве цельно-

молочных про-

дуктов 

Технология и факторы, влияющие на эффективность мойки и дезин-

фекции молочного оборудования и тары при производстве цельномо-

лочных продуктов. Порядок контроля санитарной обработки техноло-

гического оборудования и тары в молочной промышленности (ОПК-

3.2; ОПК-3.3; ОПК-4.1; ОПК-4.2; ОПК-4.3; ОПК-4.4; ОПК-5.1; ОПК-

5.2; ОПК-5.3; ОПК-5.4; ПК-2.3). 

Тема 16 Мойка 

и дезинфекция 

технологического 

оборудования и 

тары при произ-

водстве масло- и 

жиропродуктов 

Технология и факторы, влияющие на эффективность мойки и дезин-

фекции молочного оборудования и тары при производстве масло- и 

жиропродуктов. Порядок контроля санитарной обработки технологи-

ческого оборудования и тары в молочной промышленности (ОПК-3.2; 

ОПК-3.3; ОПК-4.1; ОПК-4.2; ОПК-4.3; ОПК-4.4; ОПК-5.1; ОПК-5.2; 

ОПК-5.3; ОПК-5.4; ПК-2.3). 

Тема 17 Мойка 

и дезинфекция 

технологического 

оборудования и 

тары при произ-

водстве сыра и 

сыропродуктов  

Технология и факторы, влияющие на эффективность мойки и дезин-

фекции молочного оборудования и тары при производстве сыра и сы-

ропродуктов Порядок контроля санитарной обработки технологиче-

ского оборудования и тары в молочной промышленности Факторы, 

влияющие на эффективность мойки и дезинфекции молочного обору-

дования и тары. (ОПК-3.2; ОПК-3.3; ОПК-4.1; ОПК-4.2; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-5.3; ОПК-5.4; ПК-2.3). 

Модуль 2 Технология мяса и мясных продуктов 
Раздел 2.1 Краткая характеристика скота для убоя и классификация основных видов 

мяса 

5 Тема 18 Состо-

яние и перспек-

тивы развития 

мясной промыш-

ленности 

Состояние мясоперерабатывающей промышленности в мире и в РФ. 

Фактическое и научно-обоснованное потребление мясных продуктов 

населением РФ. Потребность и объемы производства мясного сырья. 

Объемы производства мясной продукции. Нормативные документы, 

регламентирующие деятельность мясоперерабатывающей промыш-

ленности. Перспективы развития мясоперерабатывающей промыш-

ленности в Российской Федерации (ОПК-3.2; ОПК-3.3; ОПК-4.1; 

ОПК-4.2; ОПК-4.3; ОПК-4.4; ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-5.3; ОПК-5.4; 

ПК-2.3). 

Тема 19 Состав 

и структура мяс-

ной промышлен-

ности.  

Состав мясоперерабатывающей промышленности. Структура мясо-

перерабатывающей промышленности. Характеристика крупных мясо-

перерабатывающих предприятий. Характеристика средних мясопере-

рабатывающих предприятий. Характеристика фермерских и мобиль-

ных перерабатывающих пунктов. Перспективы развития разных типов 

мясоперерабатывающих предприятий. 

Состояние и перспективы развития производства экологически чи-

стых продуктов в мясоперерабатывающей промышленности. Норма-

тивно-правовая база производства экологически чистых продуктов. 

Органическое сельское хозяйство – как база производства экологиче-

ски чистых продуктов. Отрасль животноводство – как интегрирован-

ная система для производства экологически чистых продуктов в мясо-

перерабатывающей отрасли. Технологические особенности производ-

ства экологически чистых продуктов. Перспективы использования 

экологически чистого мясного сырья и ингредиентов в производстве 

высококачественных продуктов питания (ОПК-3.2; ОПК-3.3; ОПК-

4.1; ОПК-4.2; ОПК-4.3; ОПК-4.4; ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-5.3; ОПК-

5.4; ПК-2.3). 

Тема 20 Факто- Классификация и характеристика различных видов продуктов пита-
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п/п 
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Перечень рассматриваемых вопросов 

для самостоятельного изучения   

ры, влияющие на 

качество мяса 
ния. Состояние и перспективные направления формирования функци-

онально-технологических свойств мясного сырья для создания раз-

личных продуктов питания. Характеристика и методы формирования 

функционально-технологических свойств мясного сырья для создания 

различных продуктов питания. Классификация факторов, влияющих 

на качество мяса. Прижизненные факторы, влияющие на качество мя-

са. Факторы, влияющие на качество мяса в процессе убоя животных. 

Факторы, влияющие на качество мяса в процессе переработки и хра-

нения продуктов убоя животных (ОПК-3.2; ОПК-3.3; ОПК-4.1; ОПК-

4.2; ОПК-4.3; ОПК-4.4; ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-5.3; ОПК-5.4; ПК-

2.3). 

Тема 21 Пока-

затели мясной 

продуктивности 

животных 

Характеристика сырья для мясоперерабатывающей промышленности. 

Основные технологические параметры сырья для производства про-

дуктов питания из мяса. Основные виды и породы скота, используе-

мые для убоя. Характеристика и классификация крупного и мелкого 

рогатого скота, а также свиней, лошадей, оленей и других видов жи-

вотных для убоя. Определение упитанности убойных животных 

(ОПК-3.2; ОПК-3.3; ОПК-4.1; ОПК-4.2; ОПК-4.3; ОПК-4.4; ОПК-5.1; 

ОПК-5.2; ОПК-5.3; ОПК-5.4; ПК-2.3). 

Тема 22 Харак-

теристика и клас-

сификация ос-

новных видов 

мяса 

Классификация основных видов мяса. Характеристика основных видов 

мяса, в т. ч. говядина, свинина, мяса мелкого рогатого скота и лошадей. 

Морфологический состав мяса. Химический состав мяса. Технологиче-

ские свойства мяса. Количественные показатели мясной продуктивности 

убойных животных. Качественные показатели мясной продуктивности 

убойных животных (ОПК-3.2; ОПК-3.3; ОПК-4.1; ОПК-4.2; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-5.3; ОПК-5.4; ПК-2.3). 

Раздел 2.2 Подготовка животных к убою. Технология убоя животных 

 Тема 23 Подго-

товка скота для 

убоя 

Отбор и формирование групп животных в хозяйстве для транспорти-

ровки на убой. Организация перевозки убойных животных. Разреши-

тельная документация для перевозки животных. Мероприятия, позво-

ляющие уменьшить влияния на качество мяса при перевозке живот-

ных на убой.  Организация приемки и голодной выдержки убойных 

животных. Предубойная подготовка животных.  Организация пере-

держки убойных животных в приемных пунктах (ОПК-3.2; ОПК-3.3; 

ОПК-4.1; ОПК-4.2; ОПК-4.3; ОПК-4.4; ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-5.3; 

ОПК-5.4; ПК-2.3). 

Тема 24 Техно-

логия убоя жи-

вотных 

Подбор технологического оборудования для проведения убоя крупно-

го и мелкого рогатого скота.  Технологическое оборудование для убоя 

свиней. Технология убоя крупного и мелкого рогатого скота. Техно-

логическая линия для убоя свиней. Общие принципы оценки туш убой-

ных животных. Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя 

животных. Клеймение (маркировка) туш разных видов убойных жи-

вотных (ОК – 7, ПК – 7, ПК – 10, ПК – 16, ПК – 20, ПК – 31). 

Раздел 2.3 Общая технология переработки продуктов убоя животных 

 Тема 25 Общая 

технология обра-

ботки побочного 

мясного сырья 

Классификация субпродуктов. Характеристика разных видов 

субпродуктов. Технологическая линия обработки субпродуктов. Общая 

технология обработки разных видов субпродуктов. Биологическая и 

пищевая ценность крови. Технология переработки крови. Хранение 

субпродуктов. Хранение крови и кровепродуктов. 

Классификация и характеристики побочного мясного сырья. Пищевая и 

энергетическая ценность побочных продуктов убоя животных. Техноло-
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Перечень рассматриваемых вопросов 

для самостоятельного изучения   

гическая линия обработки побочного мясного сырья. Технологию обра-

ботки кишечного сырья. Технологическая линия обработки кератинсо-

держащего сырья. Общая технология производства пищевых животных 

жиров. Общая технология производства технических жиров. Общая 

технология обработки эндокринно-ферментного и специального сырья. 

Условия и сроки хранения субпродуктов и побочного мясного сырья.  

Классификация и характеристика сырья животного происхождения для 

производства кормов. Классификация и характеристика кормов животного 

происхождения. Технологическая линия производства кормов для живот-

ных. Технологические процессы производства кормов животного проис-

хождения. Технология производства кормовой муки. Технология произ-

водства мясокостной муки. Упаковка и условия хранения кормов живот-

ного происхождения (ОПК-3.2; ОПК-3.3; ОПК-4.1; ОПК-4.2; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-5.3; ОПК-5.4; ПК-2.3). 

Тема 26 Спосо-

бы консервиро-

вания мяса и мя-

сопродуктов 

Технологическое оборудование для консервирования мяса. Способы 

консервирования и хранения мяса.  Технологическая линия посола мяса. 

Характеристику разных способов посола мяса.  Технологическая линия и 

общие принципы и способы копчения мяса. Технологическая линия и для 

термической обработки мяса. Общие принципы сушка мяса. Общие прин-

ципы сублимационной сушки мяса. 

Физико-химические процессы при холодильной обработке мяса и 

мясопродуктов. Технологическое оборудования для холодильной об-

работки мяса и мясопродуктов.  Технология охлаждения мяса после 

убоя. Технология замораживание мяса. Технологическое оборудова-

ние для размораживания мяса. Технология размораживание мяса 

(ОПК-3.2; ОПК-3.3; ОПК-4.1; ОПК-4.2; ОПК-4.3; ОПК-4.4; ОПК-5.1; 

ОПК-5.2; ОПК-5.3; ОПК-5.4; ПК-2.3). 

Тема 27 Техно-

логические осо-

бенности произ-

водства мясных 

полуфабрикатов, 

быстрозаморо-

женных готовых 

блюд и цельно-

мышечных изде-

лий 

Технологическая линия производства мясных полуфабрикатов.  Техноло-

гическая линия производства цельномышечных изделий. Классификация 

и характеристика мясных полуфабрикатов. Классификация и характери-

стика цельномышечных изделий. Общая технология производства мясных 

полуфабрикатов. Общая технология производства цельномышечных из-

делий. Условия хранение мясных полуфабрикатов и цельномышечных 

изделий (ОПК-3.2; ОПК-3.3; ОПК-4.1; ОПК-4.2; ОПК-4.3; ОПК-4.4; 

ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-5.3; ОПК-5.4; ПК-2.3). 

Тема 28 Общая 

технология варе-

ных и копченых 

колбасных изде-

лий 

Классификация и характеристика вареных колбас. Технологическая 

линия производства вареных колбас. Пищевые и вкусо-ароматические 

добавки, используемые при производстве колбасных изделий. Клас-

сификация и характеристика колбасных оболочек для производства 

колбасных изделий. Общая технология производства вареных колбас. 

Оборудование, упаковка и хранение колбасных изделий. 

Классификация и характеристика копченых колбасных изделий. 

Технологическая линия и оборудование для производства копченых 

колбасных изделий. Классификация и характеристика опилок для 

производства копченых колбасных изделий. Общая технология произ-

водства варено-копченых колбасных изделий. Общая технология про-

изводства сырокопченых колбасных изделий. Упаковка и хранение 

колбасных изделий (ОПК-3.2; ОПК-3.3; ОПК-4.1; ОПК-4.2; ОПК-4.3; 

ОПК-4.4; ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-5.3; ОПК-5.4; ПК-2.3). 

Тема 29 Харак-

теристика и клас-

Классификация и характеристика отдельных видов кожевенного сы-

рья. Важнейшие свойства кожевенного сырья и их изменчивость. Фак-
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сификация коже-

венного сырья 
торы, влияющие на качество кожевенного сырья. Технологическое 

оборудование для обработки кожевенного сырья. Методы консерви-

рования кожевенного сырья после убоя животных. Условия и сроки 

хранения кожевенного сырья (ОПК-3.2; ОПК-3.3; ОПК-4.1; ОПК-4.2; 

ОПК-4.3; ОПК-4.4; ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-5.3; ОПК-5.4; ПК-2.3). 

Раздел 2.4 Общая технология убоя и переработки птицепродуктов 

 Тема 30 Техно-

логические осо-

бенности убоя 

птицы и перера-

ботки птицепро-

дуктов 

Характеристику мяса птицы разных видов. Основные технологиче-

ские операции при убое птицы (ОПК-3.2; ОПК-3.3; ОПК-4.1; ОПК-4.2; 

ОПК-4.3; ОПК-4.4; ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-5.3; ОПК-5.4; ПК-2.3). 

Тема 31 Техно-

логия полуфаб-

рикатов из мяса 

птицы 

Разделка тушек птицы. Технологические особенности производства 

деликатесных кулинарных изделий из мяса птицы (ОПК-3.2; ОПК-3.3; 

ОПК-4.1; ОПК-4.2; ОПК-4.3; ОПК-4.4; ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-5.3; 

ОПК-5.4; ПК-2.3). 

Тема 32 Техно-

логии яйца и яй-

цепродуктов 

Характеристика и сортировка пищевого яйца. Требования к диетиче-

ским и столовым яйцам. Дегустационная оценка продовольственного 

яйца. Ассортимент производства продуктов из яйца. Технология про-

изводства продуктов питания из яйца. Производство мороженных 

яичных продуктов. Производство сухих яичных продуктов (ОПК-3.2; 

ОПК-3.3; ОПК-4.1; ОПК-4.2; ОПК-4.3; ОПК-4.4; ОПК-5.1; ОПК-5.2; 

ОПК-5.3; ОПК-5.4; ПК-2.3). 

Раздел 2.5 Санитарная обработка помещений и оборудования. Охрана окружающей 

среды 

 Тема 33 Вете-

ринарно-

санитарные и 

гигиенические 

требования для 

мясоперерабаты-

вающих предпри-

ятий 

Ветеринарно-санитарные и гигиенические требования для мясопере-

рабатывающим предприятиям. Ветеринарно-санитарные и гигиениче-

ские требования для рыбоперерабатывающих предприятий. Характе-

ристика основных моющихся средств. Санитарная обработка технологи-

ческого оборудования. Санитарная обработка транспортных средств. Са-

нитарная обработка оборудования для убоя скота и разделки туш. Сани-

тарная обработка оборудования для производства колбас (ОПК-3.2; 

ОПК-3.3; ОПК-4.1; ОПК-4.2; ОПК-4.3; ОПК-4.4; ОПК-5.1; ОПК-5.2; 

ОПК-5.3; ОПК-5.4; ПК-2.3). 

Тема 34 Стан-

дартизация и 

контроль каче-

ства пищевых 

продуктов 

Определение стандартов. Характеристика и применение международ-

ных стандартов. Характеристика и применение республиканских 

стандартов. Характеристика и применение отраслевых стандартов. 

Характеристика и применение ГОСТов. Характеристика, разработка и 

применение технических условия и инструкций (ОПК-3.2; ОПК-3.3; 

ОПК-4.1; ОПК-4.2; ОПК-4.3; ОПК-4.4; ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-5.3; 

ОПК-5.4; 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 обра-

зовательных техноло-

гий 

1.  Сырье для молочной промышленности Л №1 Проблемная 

лекция 

2.  Характеристика аппаратов для мембранной фильтрации Л №9 Проблемная 

лекция 

3.  Изменения состава и свойств молочного сырья при низ-

котемпературной и при тепловой обработке 

Л №13 Проблемная 

лекция 

4.  Состояние и перспективы развития мясной промышлен-

ности 

Л №18 Проблемная 

лекция 

5.  Показатели мясной продуктивности животных Л №21 Проблемная 

лекция 

6.  Технология убоя животных Л №24 Проблемная 

лекция 

7.  Технологические особенности производства мясных по-

луфабрикатов, быстрозамороженных готовых блюд и 

цельномышечных изделий 

Л №27 Проблемная 

лекция 

8.  Технологические особенности убоя птицы и переработ-

ки птицепродуктов 

Л №30 Проблемная 

лекция 

9.  Основные санитарно - гигиенические показатели молока ЛР №2 Работа в малых 

группах 

10.  Виды и устройство сепараторов  ПЗ №3 Работа в малых 

группах 

11.  Состав и свойства молочного сырья при термовакуум-

ной обработке 

ПЗ №6 Работа в малых 

группах 

12.  Изменения в составе и свойствах молочного сырья при 

его охлаждении и замораживании 

ЛР №7 Работа в малых 

группах 

13.  Характеристика крупного и мелкого рогатого скота для 

убоя. Определение упитанности убойных животных 

ЛР №10 Работа в малых 

группах 

14.  Общая технология убоя крупного и мелкого рогатого 

скота 

ЛР №11 Работа в малых 

группах 

15.  Общая технология колбасных изделий ПЗ№20 Работа в малых 

группах 

16.  Характеристика мяса птицы и яйцепродуктов ЛР №16 Работа в малых 

группах 
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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 курсовых работ 

1. Виды и характеристика молочного сырья, используемого в молочной 

промышленности. 

2. Молоко различных видов сельскохозяйственных животных 

3. Использование козьего молока в производстве молочных продуктов. 

4. Требования к сырому молоку, сырому обезжиренному молоку и слив-

кам, используемым в производстве молочных продуктов. 

5. Санитарно-гигиенические условия получения молока и его первичная 

обработка молока на фермах. 

6. Пороки сырого молока (молочного сырья) и меры по их предупрежде-

нию. 

7. Влияние охлаждения и замораживания молочного сырья на его состав 

и свойства. 

8. Факторы, влияющие на термоустойчивость молочного сырья. 

9. Способы и режимы стерилизации молочного сырья 

10. Факторы, влияющие на эффективность стерилизации молочного сырья. 

11. Термовакуумная обработка молочного сырья. 

12. Изменения состава и свойств молочного сырья при тепловой обработ-

ке. 

13. Характеристика и свойства моющих и дезинфицирующих средств, ис-

пользуемых в молочной промышленности. 

14. Мойка и дезинфекция технологического оборудования и тары. 

15. Факторы, влияющие на эффективность мойки и дезинфекции техноло-

гического оборудования. 

16. Стратегия научного обеспечения развития производства конкуренто-

способных продуктов питания на основе животного сырья. 

17. Пути и методы прижизненного формирования функционально-

технологических свойств мясного сырья для создания продуктов питания.  

18. Факторы, влияющие на качество мяса. 

19. Сырьевые ресурсы мясной промышленности и рациональное их ис-

пользование.  

20. Эффективность использования биотехнологических методов при пере-

работке сырья животного происхождения.  

21. Технологические процессы производства пищевых животных жиров и 

кормов для животных. 
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22. Технология ветчинно-штучных изделий и определение их качества. 

23. Технология мясных баночных консервов и определение их качества. 

24. Технологические особенности производства полуфабрикатов. 

25. Технологические особенности производства цельномышечных изде-

лий. 

26. Общая технология вареных колбасных изделий. 

27. Общая технология копченых колбасных изделий. 

28. Технологические особенности убоя и переработки мяса кроликов. 

29. Общая технология убоя и переработки птицепродуктов.    

30. Ветеринарно-санитарные и гигиенические требования для мясоперера-

батывающих предприятий.  

 

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

замен, курсовая работа, экзамен) 

Примерный перечень вопросов к экзамену (семестр 4)  

1. Виды и характеристика молочного сырья, используемого в молочной 

промышленности. 

2. Пищевая, биологическая и энергетическая ценность молочного сырья. 

3. Молочный жир, его пищевое и технологическое значение. 

4. Характеристика белков молочного сырья, их пищевое значение и роль в 

технологии производства молочных продуктов. 

5. Строение, функции и свойства углеводов молока. 

6. Минеральные вещества молочного молока сырья, их пищевое значение 

и роль в производстве молочных продуктов. 

7. Ферменты молока, их роль в производстве и хранении молока и молоч-

ных продуктов. 

8.  Витамины молока, их роль в пищевой и биологической ценности моло-

ка и молочных продуктов. 

9. Посторонние вещества молочного сырья, их влияние на качество молоч-

ных продуктов. 

10. Источники микрофлоры молочного сырья, меры по исключению обсе-

менения молока нежелательной микрофлорой. 

11. Состав и свойства молока различных с.-х. животных. 

12. Сравнительная характеристика и использование в технологии молоч-

ных продуктов коровьего, козьего и буйволиного молока. 

13. Сравнительная характеристика коровьего и кобыльего молока. 

14. Сравнительная характеристика коровьего и козьего молока.  

15. Использование козьего молока для производств различных молочных 

продуктов 

16. Молоко овцы, его использование в производстве молочных продуктов 



 29 

17. Сравнительная характеристика коровьего и буйволиного молоко.  

18. Использование буйволиного молока в производстве молочных продук-

тов 

19. Кобылье молоко, его использование в производстве молочных продук-

тов 

20. Характеристика и использование молока верблюдов, зебу, яков  

21. Зависимость состава и свойств молока-сырья от периода лактации ко-

ров. 

22. Влияние породы, индивидуальных особенностей и сезона года на со-

став и свойства молочного сырья. 

23. Зависимость физико-химических и микробиологических показателей 

молочного сырья от кормления, содержания и состояния здоровья животных. 

24. Зависимость состава и свойств молока от организации и техники дое-

ния, проведения моциона, полноты выдаивания животных. 

25. Требования к молоку сырью по органолептическим, физико-

химическим показателям в соответствии с ТР ТС - 033 – 2013  -  "О безопасно-

сти молока и молочной продукции". 

26. Требования к сырым сливкам по органолептическим, физико-

химическим и микробиологическим показателям. 

27. Термоустойчивость молока.  

28. Характеристика термоустойчивости молока, как показателя его при-

годности к стерилизации.  

29. Методы определения термоустойчивости молока. 

30. Санитарное-гигиенические условия получения и первичная обработка 

молока на ферме. 

31. Бактерицидная фаза молока и способы ее продления. 

32. Пороки сырого молока, вызываемые зоотехническими и ветеринарны-

ми факторами. 

33. Пороки сырого молока, вызываемые при получении, первичной обра-

ботке и хранении молока. 

34. Транспортирование, приемка и первичная обработка молочного сырья 

на перерабатывающем предприятии. 

35. Оценка соответствия молока и продуктов его переработки требованиям  

36. Сепарирование молока, виды и устройство сепараторов. 

37. Бактериофугирование, принцип и эффективность работы бактофуг. 

38. Факторы, влияющие на эффективность сепарирования сепараторов-

сливкоотделителей. 

39. Способы нормализации молока при производстве молочных продуктов. 

40. Назначение и методы мембранной обработки молочного сырья.  

41. Характеристика аппаратов для мембранной фильтрации.  

http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/32efb0de9c7e69d944257d180044c31d/$FILE/TR_TS_033-2013_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/32efb0de9c7e69d944257d180044c31d/$FILE/TR_TS_033-2013_text.pdf
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42. Характеристика мембран, используемых при мембранной фильтрации.  

43. Факторы, влияющие на эффективность мембранной фильтрации 

44. Гомогенизация молочного сырья, изменения его свойств при гомогени-

зации. 

45. Способы гомогенизации молока.  

46. Сущность одноступенчатой и двухступенчатой гомогенизации молоч-

ного сырья 

47. Сущность мембранной обработки молочного сырья. 

48. Характеристика аппаратов и мембран для мембранной фильтрации. 

49. Цель и способы охлаждения и замораживания молочного сырья и мо-

лочных продуктов. 

50. Влияние охлаждения и замораживания на составные части молока и 

микрофлору. 

51. Цель и режимы пастеризации молочного сырья при производстве раз-

личных молочных продуктов. 

52. Режимы стерилизации и оборудование, применяемое для стерилизации 

молочного сырья. 

53. Оборудование, применяемое для стерилизации молочного сырья и 

принципы его работы.  

54. Изменения, происходящие в молочном сырье при его тепловой обра-

ботке. 

55. Моющие и дезинфицирующие средства, использующиеся в молочной 

промышленности. 

56. Способы и последовательность мойки молочного оборудования и тары. 

57. Факторы, влияющие на эффективность мойки и дезинфекции молочно-

го оборудования и тары. 

58. Порядок контроля санитарной обработки технологического оборудова-

ния и тары в молочной промышленности 

59. Характеристика загрязнений и факторы, влияющие на степень загряз-

нения молочного оборудования.  

60. Моющие и дезинфицирующие средства, используемые в молочной 

промышленности 

 

Примерный перечень вопросов к экзамену (семестр 5) 

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 
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при производстве высококачественных продуктов питания. 

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. Характеристика и классификация основных видов мяса.  

12. Химический  и морфологический состав мяса.  

13. Количественные и качественные показатели мясной продуктивности 

животных. 

14. Органолептические и технологические показатели мяса и их изменчи-

вость. 

15. Машины и оборудование для убоя животных 

16. Машины и оборудование для переработки мяса 

17. Характеристика предприятий по убою животных. 

18. Ветеринарно-санитарные требования к местам убоя животных. 

19. Общая технология убоя крупного рогатого скота. 

20. Общая технология убоя свиней 

21. Ветеринарно-санитарный контроль продуктов убоя. 

22. Маркировка мяса и товароведческая оценка мяса. 

23. Выход продуктов убоя животных.  

24. Сортовая разрубка туш у крупного рогатого скота и свиней 

25. Классификация субпродуктов. Обработка пищевых субпродуктов.  

26. Переработка крови. Обработка эндокринно-ферментного сырья.  

27. Производство пищевых, технических жиров и кормов для животных.  

28. Обработка кишок и кератинсодержащего сырья. 

29. Классификация и характеристика отдельных видов кожевенного сырья. 

30. Важнейшие свойства кожевенного сырья и их изменчивость. 

31. Консервирование и хранение кожевенного сырья. 

32. Подготовительные и основные технологические операции по обработке 

шкур. 

33. Качество кожи. Отходы кожевенного производства. 

34. Пищевые и функциональные добавки при производстве мясных и кол-

басных изделий. 

35. Подготовка мясного сырья для переработки 

36. Классификация и общая технология производства полуфабрикатов и 

быстрозамороженных блюд. 

37. Классификация и общая технология производства деликатесных изде-
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лий  

38. Классификация методов консервирования мяса для хранения и их сущ-

ность. 

39. Технология производства мелкокусковых (порционных) полуфабрика-

тов. 

40. Технология производства пельменей. 

41. Производство зельцев, мясных студней и холодца. 

42. Производство мясных паштетов. 

43. Технология производство сыровяленой колбасы.  

44. Холодильная обработка мяса и мясопродуктов: процесс охлаждения и 

замораживания мяса, способы и режимы охлаждения и замораживания, сроки 

хранения мяса.  

45. Размораживание мяса. 

46. Характеристика мяса кроликов.  

47. Технология убоя кроликов.  

48. Кулинарные изделия из мяса кроликов 

49. Обработка шкур и пуха кроликов. 

50. Обработка и использование побочной продукции кролиководства. 

51. Характеристика мяса птицы.  

52. Технология убоя птицы. 

53.  Технология производства деликатесных кулинарных изделий из мяса 

птицы. 

54.  Производство мороженных яичных продуктов. 

55.  Производство сухих яичных продуктов.  

56. Упаковка и хранения мяса. 

57. Характеристика моющее - дезинфицирующих средств. 

58. Санитарная обработка помещений и технологического оборудования. 

59. Ветеринарно-санитарные и гигиенические требования для мясоперера-

батывающих предприятий.  

60. Охрана окружающей среды. 

 

6.2. Описание показателей и критериев контроля успеваемости, описание 

шкал оценивания 

При использовании традиционной системы контроля и оценки выполнения 

курсовой работы студентов должны быть представлены критерии выставления 

оценок по четырехбалльной системе «отлично», «хорошо», «удовлетворитель-

но», «неудовлетворительно». 

Критерии оценки: при оценке курсовой работы принимается во внимание 

степень самостоятельности в работе, учитывается новизна, оригинальность 

проведенного исследования, сложность и глубина разработки темы, обоснован-
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ность предложений, теоретический и методический уровень выполнения рабо-

ты, знание современных взглядов на исследуемую проблему, использование 

периодических изданий по теме, качество оформления, четкость изложения до-

клада на защите и правильность ответов на вопросы. 

Таблица 8 

Оценка Критерии оценивания 

Высокий 

уровень «5» 

(отлично) 

 

курсовая работа оценивается «отлично», если во введении приводится 

обоснование выбора конкретной темы, полностью раскрыта актуальность 

еѐ в отрасли, чѐтко определены и грамотно поставлены задачи и цель кур-

совой работы. Основная часть работы демонстрирует большое количество 

прочитанных автором работ. В работе содержатся основные термины, их 

использование носит адекватный характер. Критически использованы ис-

точники: вся необходимая информация проанализирована, вычленена, ло-

гически структурирована. Присутствуют выводы и грамотные обобщения. 

В заключении сделаны логичные выводы.  

Автор курсовой работы грамотно демонстрирует осознание возможности 

применения исследуемых технологий на практике. Приложение содержит 

необходимые таблицы, иллюстрации и диаграммы и другие материалы. 

Курсовая работа написана в стиле академического письма (использован 

научный стиль изложения материала). Автор правильно оформил ссылки. 

Оформление работы соответствует требованиям ГОСТ, библиография, 

приложения оформлены на отличном уровне. Объѐм работы составляет не 

менее 20-25 страниц 

Средний уро-

вень «4» (хо-

рошо) 

курсовая работа оценивается «хорошо»: во введении содержит некото-

рую нечѐткость формулировок. В основной еѐ части не всегда прово-

дится критический анализ, отсутствует авторское отношение к изучен-

ному материалу. Не всегда адекватно использована терминология, 

наблюдаются незначительные ошибки, не все цитаты грамотно оформ-

лены. Допущены незначительные неточности в оформлении. 

Пороговый 

уровень «3» 

(удовлетво-

рительно) 

курсовая работа оценивается «удовлетворительно»: во введении содер-

жит лишь попытку обоснования выбора темы и актуальности, отсутству-

ют чѐткие формулировки. Расплывчато определены задачи и цели. Ос-

новное содержание – пересказ, нарушена логика изложения, автор попы-

тался сформулировать выводы. В заключении автор попытался сделать 

обобщения, собственного отношения к работе практически не проявил. 

 Допущено несколько грубых ошибок. Не выдержан стиль требуемого 

академического письма по проекту в целом, часто неверно употребляются 

научные термины, ссылки оформлены неграмотно, наблюдается плагиат. 

Минималь-

ный уровень 

«2» (неудо-

влетвори-

тельно) 

курсовая работа оценивается «неудовлетворительно»: во введении не 

содержит обоснования темы, нет актуализации темы. Не обозначены це-

ли, задачи проекта. Скупое основное содержание указывает на недоста-

точное число прочитанной литературы. Внутренняя логика всего изложе-

ния проекта слабая. Нет критического осмысления прочитанного. Нет 

обобщений, выводов. Заключение таковым не является, нѐм не приведены 

грамотные выводы.  

Приложения либо вовсе нет, либо оно недостаточно. В работе наблюда-

ется отсутствие ссылок, плагиат, не выдержан стиль, неадекватное ис-

пользование терминологии. По оформлению наблюдается ряд недочѐтов: 

не соблюдены основные требования ГОСТ, а библиография с приложени-

ями содержат много ошибок. Объем работы недостаточен (менее 20 стра-

ниц). 

 

http://www.пишем-диплом-сами.рф/kak-napisat-vvedenie-diplomnoi-kursovoi-raboty
http://www.пишем-диплом-сами.рф/aktualnost-temy-kursovoi-raboty-tcel-obekt-predmet-kursovoi-raboty
http://www.пишем-диплом-сами.рф/zadachi-kursovoi-raboty
http://www.пишем-диплом-сами.рф/zadachi-kursovoi-raboty
http://www.пишем-диплом-сами.рф/kursovye-diplomnye-raboty-na-zakaz-rabota
http://www.пишем-диплом-сами.рф/istochniki-kursovoi-raboty
http://www.пишем-диплом-сами.рф/istochniki-kursovoi-raboty
http://www.пишем-диплом-сами.рф/zakliuchenie-kursovoi-raboty
http://www.пишем-диплом-сами.рф/metody-diplomnoi-kursovoi-raboty
http://www.пишем-диплом-сами.рф/instruktciia-po-zapolneniiu-otcheta-po-preddiplomnoi-praktike
http://www.пишем-диплом-сами.рф/kak-pravilno-oformit-prilozhenie-k-diplomnoi-rabote
http://www.пишем-диплом-сами.рф/kak-napisat-diplomnuiu-rabotu-s-ispolzovaniem-nauchnogo-stilia-izlozheniia
http://www.пишем-диплом-сами.рф/kak-pravilno-oformliat-snoski-v-kursovykh-i-diplomnykh-rabotakh
http://www.пишем-диплом-сами.рф/pravila-oformleniia-diplomnoi-raboty
http://www.пишем-диплом-сами.рф/kak-oformit-prilozheniia-v-diplomnoi-kursovoi-rabote
http://www.пишем-диплом-сами.рф/kak-napisat-kursovuiu
http://www.пишем-диплом-сами.рф/kak-napisat-vvedenie-diplomnoi-kursovoi-raboty
http://www.пишем-диплом-сами.рф/analiz-kursovoi-raboty
http://www.пишем-диплом-сами.рф/vvedenie-otcheta-o-prokhozhdenii-praktiki
http://www.пишем-диплом-сами.рф/aktualnost-diplomnoi-raboty
http://www.пишем-диплом-сами.рф/tcel-i-zadachi-issledovaniia-diplomnoi-raboty
http://www.пишем-диплом-сами.рф/plan-diplomnoi-raboty
http://www.пишем-диплом-сами.рф/kak-pisat-originalnuiu-kursovuiu-rabotu
http://www.пишем-диплом-сами.рф/primery-vvedenii-diplomnoi-raboty
http://www.пишем-диплом-сами.рф/kak-pravilno-vybrat-temu-dlia-kursovoi-i-diplomnoi-raboty
http://www.пишем-диплом-сами.рф/spisok-literatury-kursovoi-raboty
http://www.пишем-диплом-сами.рф/kak-napisat-kursovuiu/zakliuchenie-kursovoi-raboty
http://www.пишем-диплом-сами.рф/oformlenie-podstrochnykh-i-zatekstovykh-snosok-v-kursovykh-i-diplomnykh-rabotakh
http://www.пишем-диплом-сами.рф/antiplagiat-diplom-kursovaia-referat
http://www.пишем-диплом-сами.рф/standarty-oformleniia-diplomnykh-kursovykh-referatov
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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 9 

Оценка Критерии оценивания 

Высокий уро-

вень «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 профессионального применения освоен-

ных знаний сформированы. 

Средний уро-

вень «4»  

(хорошо) 

оценку «хорошо» заслуживает студент, практически полностью освоив-

ший знания, умения, компетенции и теоретический материал, учебные 

задания не оценены максимальным числом баллов, в основном сформи-

ровал практические навыки. 

Пороговый 

уровень «3» 

(удовлетвори-

тельно) 

оценку «удовлетворительно» заслуживает студент, частично с пробе-

лами освоивший знания, умения, компетенции и теоретический матери-

ал, многие учебные задания либо не выполнил, либо они оценены чис-

лом баллов близким к минимальному, некоторые практические навыки 

не сформированы. 

Минимальный 

уровень «2» 

(неудовлетво-

рительно) 

оценку «неудовлетворительно» заслуживает студент, не освоивший 

знания, умения, компетенции и теоретический материал, учебные зада-

ния не выполнил, практические навыки не сформированы. 

 
 

 

7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

7.1 Основная литература 

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

водства (Технология убоя животных). Учебник. -М.: Изд-во РГАУ – МСХА , 

2016.- 202 с. 

2. Технология хранения и переработки мяса и мясопродуктов / С. А. 

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

реработанное. – Москва: Российский государственный аграрный университет - 

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

3. Федосова, А. Н. Биотехнология молочных продуктов: учебное пособие / 

А. Н. Федосова, М. В. Каледина. — Белгород: БелГАУ им. В.Я.Горина, 2019. — 

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

URL: https://e.lanbook.com/book/166517. 

4. Калинина Л.В. Общая технология молока и молочных продуктов: учеб-

ник М.: ДеЛи принт, 2012. 240 с. 
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7.2 Дополнительная литература 

1. Грикшас С.А. Общая технология переработки продуктов убоя жи-

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

2014.- 232 с. 

2. Грикшас С.А., Казакова Е.В., Гурин А.В., Кореневская П.А. Технология 

хранения и переработки мяса и мясопродуктов. Учебное пособие, М.: Изд-во 

РГАУ – МСХА, 2016.- 164 с. 

3. Шувариков А.С., Пастух О. Н., Жукова Е. В. Технология цельномолоч-

ных продуктов: учебное пособие - Москва: РГАУ-МСХА им. К. А. Тимирязева, 

2013. - 134 с. 

4. Технология молока и молочных продуктов: учебное пособие / 

составитель В. В. Крючкова. — Персиановский: Донской ГАУ, 2018. — 232 

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

https://e.lanbook.com/book/134396. 

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 детей 

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 специализированной 

пищевой продукции, в том числе диетического лечебного и диетического про-

филактического питания" 

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

торов и технологических вспомогательных средств" 

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

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

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://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/32efb0de9c7e69d944257d180044c31d/$FILE/TR_TS_033-2013_text.pdf
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7.4 Методические указания, рекомендации и другие материалы к занятиям 

1. Общая технология отрасли (Технология молока и молочных продуктов): 

А.С. Шувариков, О.Н. Пастух, М. 202_. 84 с.    

2. Общая технология отрасли (Технология мяса и мясных продуктов): С.А. 

Грикшас, П.А. Кореневская М. 202_.  80 с.    

 

8. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет», необходимых для освоения дисциплины  

Основные Интернет-ресурсы для освоения материала дисциплины нахо-

дятся по следующим адресам: 

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

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

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

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

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

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

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

- www.meatscience.org (открытый доступ) 

 

9. Перечень программного обеспечения и информационных справочных 

систем  

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 10 

Перечень программного обеспечения 

№п/п 

Наименование  

учебной  

дисциплины  

Наименование про-

граммы 

Тип  

программы 
Автор 

Год  

разработки 

1 

Общая  

технология  

отрасли 

«МультиМит  

Эксперт» 
расчетная 

А.В. Тока-

рев  

2013,  

Св-во о  

регистрации  

№2013616949 

 

 

 

 

http://www.milkbranch.ru/
http://www.molmash.ru/
http://molokont.ru/
http://www.dairynews.ru/
http://www.myaso/
http://www.tiu.ru/Переработка
http://www.agk-kronawitter.de/переработка
http://www.meatscience.org/
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10. Описание материально-технической базы, необходимой для 

осуществления образовательного процесса по дисциплине  
Таблица 11 

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 аудитории для проведения за-

нятий лекционного типа, занятий семи-

нарского типа, групповых и индивиду-

альных консультаций, текущего кон-

троля и промежуточной аттестации, 

аудитории для проведения планируемой 

учебной, учебно-исследовательской, 

научно-исследовательской работы сту-

дентов, выполняемой во внеаудиторное 

время по заданию и при методическом 

руководстве преподавателя, но без его 

непосредственного участия. 

 

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 протеина 

(инв. №410124000603119) 

14. Микродозатор (инв. №552082) 

15. столы 4 шт. 

16. стулья 20 шт. 

17. доска маркерная 1 шт.  

Уч. корпус №25, аудитория №2, 
учебные аудитории для проведения за-

нятий лекционного типа, занятий семи-

нарского типа, групповых и индивиду-

альных консультаций, текущего кон-

троля и промежуточной аттестации, 

аудитории для проведения планируемой 

учебной, учебно-исследовательской, 

научно-исследовательской работы сту-

дентов, выполняемой во внеаудиторное 

время по заданию и при методическом 

руководстве преподавателя, но без его 

непосредственного участия. 

 

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 №9,  
учебные аудитории для проведения за-

нятий лекционного типа, занятий семи-

нарского типа, групповых и индивиду-

альных консультаций, текущего кон-

троля и промежуточной аттестации, 

аудитории для проведения планируемой 

учебной, учебно-исследовательской, 

научно-исследовательской работы сту-

дентов, выполняемой во внеаудиторное 

время по заданию и при методическом 

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.  
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руководстве преподавателя, но без его 

непосредственного участия. 

Уч. корпус №25, мини - молочный 

завод, 
аудитории для проведения планируемой 

учебной, учебно-исследовательской, 

научно-исследовательской работы сту-

дентов, выполняемой во внеаудиторное 

время по заданию и при методическом 

руководстве преподавателя, но без его 

непосредственного участия 

1. Маслобойка электрическая бытовая "Салют" (инв. 

№602253)  

2. Маслобойка электрическая бытовая "Салют" (инв. 

№602254) 

3. Сепаратор Мотор Сич-MS СЦМ 18 (инв. №602255) 

4. Сепаратор Мотор Сич-MS СЦМ 18 (инв. №602256) 

5. Насос МА/МАR 40-80 (инв. №33977) 

6. Перегородка термоизолирующая (инв. №34044) 

7. Весы A&D HL400i (инв. №559457) 

8. весы ВЛТ-Э-5000 (инв. №35584) 

9. Завод по перераб.молока 6.95г. (инв. №33597) 

Уч. Корпус №25, мини – цех пере-

работки продуктов убоя живот-

ных,  
аудитории для проведения планируемой 

учебной, учебно-исследовательской, 

научно-исследовательской работы сту-

дентов, выполняемой во внеаудиторное 

время по заданию и при методическом 

руководстве преподавателя, но без его 

непосредственного участия. 

 

1. Комп.700/20GB/128MB/SVGA/15" (инв. №602270) 

2. Мясорубка МИМ-300 (инв. №34726) 

3. камера КТД50 (инв. №559032) 

4. мясомассажер ВМ-50 (инв. №602257) 

5. оборудование колбасного цеха (инв. №31933) 

6. рН-метр МР120 (инв. №34378) 

7. Анализатор титрометрический (инв. №552068) 

8. Анализатор "Эксперт" портативный (инв. №35151)  

9. Холодильник "Aтлант" 367 (инв. №593042) 

10. Холодильник "Aтлант" 5810-62 (инв. №593043) 

11. морозильник Stinol (инв. №557121/2) 

12. Холодильник "Атлант"ММ-164" (инв. №553673/1) 

13. Шприц колбасный Kocateg (инв. №602217) 

14. Шприц колбасный Kocateg (инв. №602218) 

Центральная научная библиотека 

имени Н.И. Железнова 

Читальные залы библиотеки 

Общежитие   Комната для самоподготовки 

 

Материальное обеспечение лабораторно-практических занятий по дисци-

плине «Общая технология отрасли» (из расчета на 1 подгруппу на время обуче-

ния по дисциплине). 

Таблица 12 

Материальное обеспечение лабораторно-практических занятий 
Наименование  

товара 

Количе-

ство 

Производитель, 

контакты 

Молоко пастеризованное 
1000 кг 

Зоостанция РГАУ – МСХА  

имени К.А. Тимирязева 

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 
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11. Методические рекомендации студентам по освоению дисциплины 

Для освоения дисциплины «Общая технология отрасли» студенты обязаны 

посещать все виды занятий, систематически и ответственно подходить к само-

стоятельной работе, базируясь в ней на изучении учебной и научной литерату-

ры, 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 защите курсовой работы и экзаменам студент допускается только при выпол-

нении учебного плана и программы и при наличии допуска преподавателя. 

Промежуточный контроль (защита курсовой работы, экзамены) 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 «Общая технология отрасли» 

целесообразно использовать учебно-методическую литературу, ГОСТы и меж-

дународные стандарты на молоко, мясо, рыбу и продукцию их переработки, 

мультимедийные средства при чтении лекций и проведении лабораторных ра-

бот и практических занятий с демонстрацией процессов хранения и переработ-

ки 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 «Общая технология отрасли» необходимо 

разделение группы на подгруппы – максимально по 8-10 человек или звенья по 
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РЕЦЕНЗИЯ 
на рабочую программу дисциплины Б1.О.23 «Общая технология отрасли»  

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 «Общая технология отрасли» ОПОП ВО по 

направлению 19.03.03 Продукты питания животного происхождения, направленность Техно-

логия молочных и мясных продуктов (бакалавриат), разработанной в ФГБОУ ВО «Россий-

ский государственный аграрный университет – МСХА имени К.А. Тимирязева», на кафедре 

технологии хранения и переработки продуктов животноводства (разработчики – Шувариков 

Анатолий Семенович, профессор, зав. кафедрой технологии хранения и переработки продук-

тов животноводства, профессор, доктор сельскохозяйственных наук; Грикшас Стяпас Анта-

нович, профессор кафедры  технологии хранения и переработки продуктов животноводства, 

доктор сельскохозяйственных 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 животноводства, кандидат биологических наук). 

Рассмотрев представленные на рецензию материалы, рецензент пришел к следующим 

выводам: 

1. Предъявленная рабочая программа дисциплины «Общая технология отрасли» (да-

лее по тексту Программа) соответствует требованиям ФГОС ВО 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 базовой части учебного 

цикла – Б1. 

3. Представленные в Программе цели дисциплины соответствуют требованиям 

ФГОС ВО направления 19.03.03 Продукты питания животного происхождения. 

4. В соответствии с Программой за дисциплиной «Общая технология отрасли» за-

креплено 3 общепрофессиональные и 1 профессиональная компетенций (11 индикаторов 

компетенций). Дисциплина «Общая технология отрасли» и представленная Программа спо-

собна реализовать их в объявленных 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 «Общая технология отрасли» составляет 7 зачѐт-

ных единиц (252 часа). 

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

рования в содержании дисциплин соответствует действительности.  Дисциплина «Общая 

технология отрасли» взаимосвязана с другими дисциплинами ОПОП ВО и Учебного плана 

по направлению 19.03.03 Продукты питания животного происхождения и возможность дуб-

лирования в содержании отсутствует. Поскольку дисциплина не предусматривает наличие 

специальных требований к входным знаниям, умениям и компетенциям студента, хотя может 

являться предшествующей для специальных, в том числе профессиональных дисциплин, ис-

пользующих знания в области технохимического контроля продукции животноводства в 

профессиональной деятельности бакалавра по данному направлению подготовки. 
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