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Аннотация 
рабочей программы учебной дисциплины Б1.В.01.07 «Инновационные технологии  

переработки мяса и рыбы» для подготовки бакалавра по направлению  

19.03.03 Продукты питания животного происхождения, направленность  

Биотехнология продуктов питания из мясного, молочного сырья 

 

Цель освоения дисциплины: формирование у бакалавров необходимых 

базовых теоретических и практических знания и приобретение умений и 

навыков в области технологии переработки продукции животноводства, 

способность использовать нормативную и техническую документацию, 

регламенты, ветеринарные нормы и правила в производственном процессе, 

обосновывать нормы расхода сырья и вспомогательных материалов при 

производстве продукции, составлять производственную документацию 

(графики работ, инструкции, заявки на материалы, оборудование), а также 

установленную отчетность по утвержденным формам, осуществлять поиск, 

выбор и использование новейших достижений техники и технологии в области 

производства продуктов питания животного происхождения, использовать в 

практической деятельности специализированные знания фундаментальных 

разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, 

химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, 

теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов 

питания животного происхождения. 

Место дисциплины в учебном плане: дисциплина включена в вариатив-

ную часть дисциплин по выбору учебного плана по направлению подготовки 

19.03.03 Продукты питания животного происхождения  

Требования к результатам освоения дисциплины: в результате 

освоения дисциплины формируются следующие компетенции: ПКос-1.2; ПКос-

1.3; ПКос-2.3. 

Краткое содержание дисциплины: Дисциплина базируется на знаниях 

бакалавров, полученных при изучении фундаментальных и части специальных 

дисциплин, строится на современных технологиях производства разнообразной 

пищевой продукции, получаемой с применением современных технологий на 

основе сырья животного происхождения. 

Дисциплина охватывает широкий круг вопросов, связанных с 

приобретением знаний и умений бакалаврами, необходимых для 

самостоятельного решения практических задач перерабатывающей отрасли по 

организации технологического процесса производства пищевых продуктов, 

использованию и совершенствованию действующих технологических 

процессов, рациональной переработки сырья животного происхождения, 

обеспечивающих современные требования к качеству, биологической ценности 

и экологической безопасности продукции. 

Общая трудоемкость дисциплины: 108 часа / 3 зач. единицы. 

Промежуточный контроль: зачет.  

Сведения о преподавателях, ведущих дисциплину: к.т.н., доцент С.А. 

Серегин 
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1. Цель освоения дисциплины 
 

Цель освоения дисциплины: формирование у бакалавров необходимых 

базовых теоретических и практических знания и приобретение умений и 

навыков в области технологии переработки продукции животноводства, 

способность использовать нормативную и техническую документацию, 

регламенты, ветеринарные нормы и правила в производственном процессе, 

обосновывать нормы расхода сырья и вспомогательных материалов при 

производстве продукции, составлять производственную документацию 

(графики работ, инструкции, заявки на материалы, оборудование), а также 

установленную отчетность по утвержденным формам, осуществлять поиск, 

выбор и использование новейших достижений техники и технологии в области 

производства продуктов питания животного происхождения, использовать в 

практической деятельности специализированные знания фундаментальных 

разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, 

химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, 

теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов 

питания животного происхождения. 

2. Место дисциплины в учебном процессе  

Дисциплина «Инновационные технологии переработки мяса и рыбы» 

включена в перечень дисциплин по выбору вариативной части учебного плана. 

Дисциплина «Инновационные технологии переработки мяса и рыбы» реализует-

ся в соответствии с требованиями ФГОС,ОПОП ВО и Учебного плана по на-

правлению подготовки 19.03.03 Продукты питания животного происхождения. 

Предшествующими курсами, на которых непосредственно базируется 

дисциплина «Инновационные технологии переработки мяса и рыбы» являются 

«Производство продукции животноводства», «Технология мяса и мясных про-

дуктов». 

Дисциплина «Инновационные технологии переработки мяса и рыбы» яв-

ляется основополагающей для написания и подготовки к защите выпускной 

квалификационной работы. 

Особенностью дисциплины является комплексное изучение теоретиче-

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

дукции животноводства. 

Рабочая программа дисциплины «Инновационные технологии переработ-

ки мяса и рыбы» для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоро-

вья разрабатывается индивидуально с учетом особенностей психофизического 

развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких обучаю-

щихся. 

 

3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, 

соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной 

программы 

Изучение данной учебной дисциплины направлено на формирование у 

обучающихся компетенций, представленных в таблице 1. 
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Таблица 1 

Требования к результатам освоения учебной дисциплины 

№ 

п/п 

Код  

компе-

тенции 

Содержание  

компетенции (или её 

части) 

Индикаторы компетенций В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся должны: 

знать уметь владеть 

1 ПКос-2 Способен использовать и разрабатывать нормативную документацию, технические регламенты и новые виды технологиче-

ского оборудования при производстве продуктов 

2   ПКос-2.3 Использует зна-

ния о нормах расхода сы-

рья и вспомогательных 

материалов при производ-

стве готовой продукции 

обосновывать нормы 

расхода сырья и 

вспомогательных ма-

териалов при произ-

водстве продукции 

обосновывать нормы 

расхода сырья и вспо-

могательных материа-

лов при производстве 

продукции 

способностью обос-

новывать нормы рас-

хода сырья и вспомо-

гательных материалов 

при производстве 

продукции 

3 ПКос-1 Способен организовывать контроль качества сырья и вспомогательных материалов, хода технологических процессов и каче-

ства готовой продукции, в том числе с использованием цифровых инструментов 

4   ПКос-1.2  Организует 

контроль параметров тех-

нологических процессов 

производства продуктов 

питания животного про-

исхождения, в том числе с 

использованием цифро-

вых инструментов 

основные параметры 

технологических 

процессов производ-

ства мясной и рыбной 

продукции, вырабо-

танной по инноваци-

онным технологиям 

проводить контроль 

технологических про-

цессов производства 

мясной и рыбной про-

дукции, выработанной 

по инновационным 

технологиям 

методами контроля 

технологических 

процессов производ-

ства мясной и рыбной 

продукции, вырабо-

танной по инноваци-

онным технологиям 

5   ПКос-1.3 Организует вы-

ходной контроль качества 

готовой продукции 

принципы контроля 

качества инноваци-

онных технологий, 

применяемых при 

производстве мясной 

и рыбной продукции 

проводить контроль 

качества мясной и 

рыбной продукции, 

выработанной по ин-

новационным техноло-

гиям 

методами контроля 

качества мясной и 

рыбной продукции, 

выработанной по ин-

новационным техно-

логиям 
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4. Структура и содержание дисциплины 
 

4.1 Распределение трудоёмкости дисциплины по видам работ  

 

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 3 зач. ед. (108 часа), их рас-

пределение по видам работ представлено в таблице 2.  

 

Таблица 2 

 

Распределение трудоёмкости дисциплины по видам работ по семестрам 

Вид учебной работы 

Трудоёмкость 

час. 

всего 

/* 

в т.ч. по семестрам   

№ 8 

Общая трудоёмкость дисциплины по учебному плану 108/3 108/3 

1. Контактная работа: 48,25 48,25 

Аудиторная работа 48,25 48,25 

в том числе: 

лекции (Л) 24 24 

практические занятия (ПЗ) 24/4 24/4 

лабораторные работы (ЛР) - - 

курсовой проект (КП) (консультация, защита) - - 

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

2. Самостоятельная работа (СРС) 59,75 59,75 

курсовой проект (КП) (подготовка) - - 

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.) 

50,75 50,75 

Подготовка к зачету  9 9 

Вид промежуточного контроля:  зачет 

* в том числе практическая подготовка. 
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4.2 Содержание дисциплины  

Таблица 3 

Тематический план учебной дисциплины 

 

Наименование разделов и тем 

дисциплин (укрупнённо) 
Всего 

Аудиторная работа Внеауди

торная 

работа 

СР 

Л 
ПЗ 

всего/* 
ЛР ПКР 

Раздел 1 Инновационные 

технологии мясных продуктов 
35,75/4

 
8 8/4 0 0 19,75 

Раздел 2 Инновационные 

технологии птицепродуктов 
36 8 8 0 0 20,0 

Раздел 3 Инновационные 

технологии рыбы и гидробионтов 
36 8 8 0 0 20,0 

Контактная работа на проме-

жуточном контроле (КРА) 
0,25 0 0 0 0,25 0 

Курсовой проект (КП)  

(подготовка) 
0 0 0 0 0 0 

Курсовой проект (КП)  

(консультация, защита) 
0 0 0 0 0 0 

Подготовка к зачету с оценкой 9 0 0 0 0 9 

Итого по дисциплине 108/3 24 24/4 - 0,25 59,75 

* в том числе практическая подготовка. 

 

Раздел 1 Инновационные технологии мясных продуктов 

Тема 1 Основные тенденции и передовые технологии в мясоперерабаты-

вающей промышленности. Вопросы формирования качества мясопродуктов в 

зависимости от состояния исходного сырья  

Тема 2 Подготовка мясного сырья и вспомогательных материалов для 

производства мясопродуктов.  Пищевые добавки, как элемент инновационной 

технологии.  Использование различных пищевых добавок в производстве мясо-

продуктов. Прогрессивные способы консервирования мяса и мясопродуктов. 

Тема 3 Инновационные технологии производства полуфабрикатов, быст-

розамороженных блюд и цельномышечных реструктурированных мясопродук-

тов. Современные технологические процессы выработки колбасных изделий. 

Особенности технологии колбас функционального назначения, в том числе для 

детского питания. 
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Тема 4 Инновационные технологии производства продуктов с использова-

нием побочного мясного сырья. Современные упаковочные материалы. Инно-

вационные технологии упаковки и хранения мяса и мясопродуктов 

Раздел 2 Инновационные технологии птицепродуктов 

Тема 5 Состояние и перспективы развития отрасли птицеводства. Норма-

тивные документы и плановые решения по переработке птицы. Строение, фи-

зико-химические и технологические свойства мяса птицы. Пищевая и биологи-

ческая ценность мяса птицы 

Тема 6 Инновационные технологии производства птицепродуктов. 

Подготовка птицы к убою. Транспортировка и  приемка птицы. Предубойное 

содержание птицы. 

Тема 7 Технология убоя птицы, сортировка тушек птицы по упитанности, 

оценка качества мяса птицы. Технология производства функциональных 

продуктов питания из мяса птицы.  

Тема 8 Особенности переработки мяса птицы. Технология колбасных 

изделий из мяса птицы. 

Раздел 3 Инновационные технологии рыбы и гидробионтов 

Тема 9 Факторы, влияющие на химический и морфологический составы 

основных тканей рыбы и гидробионтов. Посмертные изменения в рыбе и их 

влияние на качество сырья и готовой продукции 

Тема 10 Обработка рыбы. Замороженные рыбные продукты. Посол и коп-

чение рыбы. Технология соленых рыбных изделий 

Тема 11 Технология маринованных рыбных изделий. Технология вялен-

ной и сушеной рыбной продукции 

Тема 12 Технология полуфабрикатов и кулинарных изделий из рыбы. Тех-

нология консервов и пресервов, икорных продуктов 
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4.3 Лекции/лабораторные/практические занятия 

Таблица 4 

Содержание лекций, лабораторного практикума,  

практических занятий и контрольные мероприятия 

№ 

п/п 
№ раздела 

№ и название лекций/ лаборатор-

ных/ практических занятий 

Формируемые 

компетенции 
Вид кон-

трольного 

мероприятия 

Кол-во 

часов/ из 

них  

практиче-

ская 

подготов-

ка 

1. Раздел 1 Инновационные технологии мясных продуктов 
Тема 1 Основные 

тенденции и пере-

довые технологии в 

мясоперерабаты-

вающей промыш-

ленности. 

Лекция № 1 Основные тенден-

ции и передовые технологии в 

мясоперерабатывающей про-

мышленности. 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 
 

2 

Практическая работа № 1 Со-

временные методы определения 

показателей качества мясного 

сырья и мясопродуктов 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

Защита прак-

тической 

работы 

2 

Тема 2 Подготов-

ка мясного сырья и 

вспомогательных 

материалов для 

производства мясо-

продуктов 

Лекция № 2 Подготовка мяс-

ного сырья и вспомогательных 

материалов для производства 

мясопродуктов 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 
 

2 

Практическая работа № 2 

Принципы обоснования ассор-

тиментов вырабатываемой про-

дукции 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

Защита  

практической 

работы 

2 

Тема 3 Инноваци-

онные технологии 

производства полу-

фабрикатов, быст-

розамороженных 

блюд и цельномы-

шечных реструкту-

рированных мясо-

продуктов. 

Лекция № 3 Инновационные 

технологии производства полу-

фабрикатов, быстрозаморожен-

ных блюд и цельномышечных 

реструктурированных мясопро-

дуктов. 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 
 

2 

Практическая работа № 3 
Инновационные технологии 

мясных  полуфабрикатов и 

цельномышечных изделий 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

Защита  

практической 

работы 

2/2 

Практическая работа № 4 
Инновационные технологии 

колбасных изделий 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

Защита  

практической 

работы 

2/2 

Тема 4 Инноваци-

онные технологии 

производства про-

дуктов с использо-

ванием побочного 

мясного сырья 

Лекция № 4  Инновационные 

технологии производства про-

дуктов с использованием по-

бочного мясного сырья 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3  

2 

 Раздел 2 Инновационные технологии продуктов из мяса птицы 
Тема 5 Состояние 

и перспективы раз-

вития отрасли пти-

Лекция № 5 Состояние и пер-

спективы развития отрасли 

птицеводства. 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

 

2 
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№ 

п/п 
№ раздела 

№ и название лекций/ лаборатор-

ных/ практических занятий 

Формируемые 

компетенции 
Вид кон-

трольного 

мероприятия 

Кол-во 

часов/ из 

них  

практиче-

ская 

подготов-

ка 

цеводства. 

 
Практическая работа № 5 
Инновационные технологии 

полуфабрикатов из мяса птицы 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

Защита  

практической 

работы 

2 

Тема 6 Инноваци-

онные технологии 

производства пти-

цепродуктов. 

Лекция № 6 Инновационные 

технологии производства пти-

цепродуктов. 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

 

2 

Практическая работа № 6 Раз-

работка технологических схем 

производства пастеризованного 

меланжа 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

Защита  

практической 

работы 

2 

Тема 7 Техноло-

гия убоя птицы, 

сортировка тушек 

птицы по упитанно-

сти, оценка качества 

мяса птицы. 

Лекция № 7 Технология убоя 

птицы, сортировка тушек пти-

цы по упитанности, оценка ка-

чества мяса птицы. 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 
 

2 

Практическая работа № 7 Со-

временные технологии при  раз-

делке тушек птицы, фасовке и 

хранении мяса 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

Защита  

практической 

работы 

2 

Тема 8 Особенно-

сти переработки 

мяса птицы. 

Лекция № 8 Особенности пе-

реработки мяса птицы. 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

 

2 

Практическая работа № 8 

 Современные технологические 

особенности  переработки ту-

шек гусей, цесарок, перепелок и 

др. птицы. 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 
Защита  

практической 

работы 

2 

 Раздел 3 Инновационные технологии рыбы и гидробионтов 

Тема 9 Факторы, 

влияющие на хими-

ческий и морфоло-

гический составы 

основных тканей 

рыбы и гидробио-

нтов. 

Лекция № 9 Факторы, влияю-

щие на химический и морфоло-

гический составы основных 

тканей рыбы и гидробионтов. 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 
 

2 

Практическая работа № 9 Со-

временные технологии продук-

тов из морских беспозвоночных, 

ракообразных и других гидро-

бионтов 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 
Защита  

практической 

работы 

2 

Тема 10 Обработ-

ка рыбы. 
Лекция № 10 Инновационные 

технологии обработки рыбы 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

 

2 

Практическая работа № 10 
Инновационные технологии 

продуктов питания из рыбного 

сырья 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

Защита  

практической 

работы 

2 

Тема 11 Техноло-

гия маринованных 

рыбных изделий. 

Лекция № 11 Технология мари-

нованных рыбных изделий 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

 

2 

Практическая работа № 11 
Классификация, пути образова-

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 
Защита  

практической 

2 
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№ 

п/п 
№ раздела 

№ и название лекций/ лаборатор-

ных/ практических занятий 

Формируемые 

компетенции 
Вид кон-

трольного 

мероприятия 

Кол-во 

часов/ из 

них  

практиче-

ская 

подготов-

ка 

ния и использования вторичных 

материальных ресурсов (ВМР) 

на рыбоперерабатывающих 

предприятиях.  

ПКос-2.3 работы 

Тема 12 Техноло-

гия полуфабрикатов 

и кулинарных изде-

лий из рыбы. 

Лекция № 12 Технология полу-

фабрикатов и кулинарных изде-

лий из рыбы. 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

 

2 

Практическая работа № 12 
Инновационные технологии 

консервов и пресервов. 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

Защита  

практической 

работы 

2 

 

4.4 Перечень вопросов для самостоятельного изучения дисциплины 

Таблица 5 

Перечень вопросов для самостоятельного изучения дисциплины 
№ 

п/п 
№ раздела и темы 

Перечень рассматриваемых вопросов 

для самостоятельного изучения   

Раздел 1 Инновационные технологии мясных продуктов 

1 Тема 2 Подготовка 

мясного сырья и 

вспомогательных 

материалов для про-

изводства мясопро-

дуктов 

Определение упитанности убойных животных и оформление со-

проводительных документов. Современные технологии убоя живот-

ных. Ветеринарно-санитарный контроль и товароведческая оценка 

продуктов убоя. Изменение в мясе после убоя (автолиз). Определе-

ние упитанность туш. Рациональные и научно обоснованные схемы 

разделки и сортовой разрубки туш. Современные методы определе-

ния свежести мяса. Инновационные способы охлаждения, замора-

живания и хранения мяса. Инновационные технологии упаковки и 

хранения мясопродуктов (ПКос-1.2; ПКос-1.3; ПКос-2.3). 

Тема 3 Инноваци-

онные технологии 

производства полу-

фабрикатов, быстро-

замороженных блюд 

и цельномышечных 

реструктурирован-

ных мясопродуктов 

Новые способы производства полуфабрикатов, зельцев, мясных 

студней, холодца и мясных паштетов. Производство порционных, 

быстрозамороженных мясных готовых блюд, изделий из теста и 

пельменей. Современные технологии производства продуктов из 

свинины, говядины и баранины. Современные технологии производ-

ства продуктов из конины, мясо кроликов и дичи (ПКос-1.2; ПКос-

1.3; ПКос-2.3). 

Тема 4 Инноваци-

онные технологии 

производства про-

дуктов с использова-

нием побочного 

мясного сырья 

Классификация и обработка субпродуктов. Переработка крови. Об-

работка кишечного и эндокринно-ферментного сырья. Инновацион-

ные технологии производства мясных продуктов с использованием 

побочного сырья (ПКос-1.2; ПКос-1.3; ПКос-2.3). 
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№ 

п/п 
№ раздела и темы 

Перечень рассматриваемых вопросов 

для самостоятельного изучения   

Раздел 2 Инновационные технологии продуктов из мяса птицы 

2 Тема 6 Инноваци-

онные технологии 

производства птице-

продуктов 

Инновационные технологии упаковки, холодильной обработки, хра-

нения и транспортировки мяса птицы. Прогрессивные технологии 

производства мясных полуфабрикатов и быстрозамороженных блюд 

из мяса птицы (ПКос-1.2; ПКос-1.3; ПКос-2.3). 

Тема 7 Технология 

убоя птицы, сорти-

ровка тушек птицы 

по упитанности, 

оценка качества мяса 

птицы 

Характеристика мяса птицы. Термины и определения. Современные 

технологии убоя птицы. Ветеринарно-санитарный контроль продук-

тов убоя (ПКос-1.2; ПКос-1.3; ПКос-2.3). 

Тема 8 Особенно-

сти переработки мя-

са птицы 

Современные технологические особенности переработки тушек гу-

сей, цесарок, перепелок и др. птицы. Технологические особенности 

переработки дичи (ПКос-1.2; ПКос-1.3; ПКос-2.3). 

Раздел 3 Инновационные технологии рыбы и гидробионтов 

3 Тема 9 Факторы, 

влияющие на хими-

ческий и морфоло-

гический составы 

основных тканей 

рыбы и гидробио-

нтов 

Современные технологии производства продуктов из рыбы и про-

дуктов функционального назначения. Инновационные технологии 

производства консервов и пресервов (ПКос-1.2; ПКос-1.3; ПКос-

2.3). 

Тема 12 Техноло-

гия полуфабрикатов 

и кулинарных изде-

лий из рыбы 

Прогрессивные технологии производства рыбных изделий из 

икры и молок. Инновационные технологии производства пищевых 

добавок из рыбы. Инновационные технологии производства биоло-

гически активных добавок и медицинских препаратов из рыбы. Со-

временные технологии производства продуктов из морских беспо-

звоночных, ракообразных и других гидробионтов. Инновационные 

технологии производства биологические активных добавок и ме-

дицинских препаратов (ПКос-1.2; ПКос-1.3; ПКос-2.3).  

 

 

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 Основные тенденции и передовые технологии в 

мясоперерабатывающей промышленности. 

Л  Проблемная 

лекция 

2 Определение источников покрытия потребностей 

в сырье и схема его использования. 

ЛР  Работа в малых 

группах 

3 Принципы компоновки основных и вспомога-

тельных производств. 

ПР  Работа в малых 

группах 

4 Инновационные технологии производства полу-

фабрикатов, быстрозамороженных блюд и цель-

номышечных реструктурированных мясопродук-

Л  Проблемная 

лекция 
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№ 

п/п 
Тема и форма занятия 

Наименование исполь-

зуемых активных и 

интерактивных обра-

зовательных техноло-

гий 

тов. 

5 Инновационные технологии обработки рыбы Л  Проблемная 

лекция 

 
 

6. Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация по 

итогам освоения дисциплины 

6.1. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 

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

1) Перечень вопросов, выносимых на промежуточную аттестацию 

(зачет) 

 

1. Основные тенденции и передовые технологии в мясоперерабатывающей 

промышленности. Значение мяса в питании человека. 

2. Вопросы формирования качества мясопродуктов в зависимости от со-

стояния исходного сырья 

3. Химический состав мяса, биологическая и пищевая ценность мяса.  

4. Характеристика мяса разных видов животных. 

5. Влияние условий транспортировки и предубойного содержания живот-

ных на качественные характеристики мяса.  

6. Подготовка животных к убою. 

7. Современные технологии убоя крупного и мелкого рогатого скота, и 

свиней. 

8. Понятие автолиза мяса. Стадии автолиза.  

9. Изменения физико-химических и технологических свойств мышечной 

ткани в ходе автолиза.   

10. Пороки мяса, обусловленные автолизом. 

11. Ветеринарно-санитарный контроль и товароведческая оценка продук-

тов убоя, оценки категорий упитанности сельскохозяйственных животных и 

мясных туш. 

12. Подготовка мясного сырья и вспомогательных материалов для произ-

водства мясопродуктов.   

13. Пищевые добавки, как элемент инновационной технологии.   

14. Использование различных видов пищевых добавок в производстве мя-

сопродуктов.  

15. Современные технологии производства и ассортимент мясной продук-

ции с использованием субпродуктов. 
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16. Инновационные технологии производства мясных продуктов с исполь-

зованием побочного и нетрадиционного мясного сырья.  

17. Производство пищевых животных жиров. 

18. Технология разделки мяса  

19. Назовите Основные части туш и пути их рационального использования 

с учетом состава и основных свойств отдельных отрубов. 

20. Холодильная обработка мяса и мясопродуктов: процесс охлаждения и 

замораживания мяса, способы и режимы охлаждения и замораживания, сроки 

хранения мяса.  

21. Технология размораживания мяса. 

22. Физико-химические и структурные изменения в мясе при тепловой об-

работке. Способы тепловой обработки мяса и мясопродуктов. 

23. Современные способы посола и копчения мяса и его физико-

химические основы. 

24. Инновационные способы сушки. Сублимационная сушка как способ 

консервирования.  

25. Современные способы сушки, применяемые в технологии производст-

ва мясных продуктов. 

26. Современные технологические приемы производство полуфабрикатов 

и быстрозамороженных блюд. 

27.  Современные технологии производства цельномышечных и реструк-

турированных мясопродуктов. 

28. Выбор основного сырья, вспомогательных материалов, различных пи-

щевых добавок и ингредиентов при производстве колбасных изделий. 

29. Современные технологические процессы выработки вареных колбас-

ных изделий, сосисок и сарделек.  

30. Особенности технологии производства вареных колбасных изделий 

функционального назначения. 

31. Биотехнологические приемы производства копченых колбас.   

32. Технологические особенности производства полукопченых, копчено-

вареных, сырокопченых и сыровяленых колбас. 

33.  Современные технологии производство пищевых животных жиров. 

34.  Современные технологии убоя птицы.  

35. Сортировка тушек птицы по упитанности.  

36. Инновационные технологии при разделке тушек птицы, фасовке и хра-

нении мяса птицы. 

37. Производство полуфабрикатов и кулинарных изделий из мяса птицы. 

38. Оценка качества продовольственного яйца.  

39. Технологические особенности производства и хранения яйцепродуктов 

с использованием инновационных технологий. 
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40. Современные технологии переработки рыбы.  

41. Технология производства консервов и пресервов. 

42. Технологические особенности производства пищевых продуктов из не-

рыбного сырья. 

43. Упаковочные материалы и современные способы упаковки мяса и мя-

сопродуктов. 

44.  Характеристика моющихся средств. Санитарная обработка оборудова-

ния и помещений.  

45. Личная гигиена работников предприятий по переработке продуктов 

убоя.  

 

6.2. Описание показателей и критериев контроля успеваемости, описание 

шкал оценивания 

Для оценки знаний, умений, навыков и формирования компетенции по 

дисциплине может применяться традиционная система контроля и оценки ус-

певаемости студентов.  

При использовании традиционной системы контроля и оценки успеваемо-

сти студентов должны быть представлены критерии выставления оценок «за-

чет», «не зачет». 

Критерии оценивания результатов обучения 

Таблица 7 
 

Оценка Критерии оценивания 

«зачет» (удов-

летворитель-

но) 

оценку «Зачет» заслуживает студент, освоивший знания, 

умения, компетенции и теоретический материал, многие 

учебные задания выполнил, большинство  практических на-

выков сформированы. 

«незачет» 

 (неудовлетво-

рительно) 

оценку «Незачет» заслуживает студент, не освоивший зна-

ния, умения, компетенции и теоретический материал, учеб-

ные задания не выполнил, практические навыки не сформи-

рованы. 

 

7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

7.1 Основная литература 

1. Общие принципы переработки и производства продуктов питания: мето-

дические указания / составитель Н. Г. Главатских. — Ижевск: Ижевская ГСХА, 

2020. — 27 с. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/178010  

2. Гигиена питания: микробиологические, химические, физические факторы 
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риска: учебник для вузов / Е. В. Коськина, Г. Д. Брюханова, О. П. Власова [и 

др.]. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 412 с. — ISBN 978-5-8114-7771-5. — 

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

https://e.lanbook.com/book/178988  

7.2 Дополнительная литература 

1. Грикшас С.А.  Переработка продуктов убоя животных: Учебник. М.: Изда-

тельство РГАУ-МСХА имени К.А. Тимирязева, 2015. 319 с. 

2. Рогов И.А., Забашта А.Г., Казюлин Г.П. Технология мяса и мясных продук-

тов. Книга 2. Технология мясных продуктов. М.: КолосС, 2009. 711с.  

3. Гуринович, Г. В. Технологические аспекты использования белковых препа-

ратов и пищевых добавок в производстве мяса и мясных продуктов: практи-

кум: учебное пособие / Г. В. Гуринович, И. С. Патракова. — Кемерово: Кем-

ГУ, 2022. — 110 с. — ISBN 978-5-8353-2901-4. — Текст: электронный // Лань: 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/290618 

(дата обращения: 17.12.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

7.3 Нормативные правовые акты 

1. ТР ТС - 005 – 2011 - "О безопасности упаковки" 

2. ТР ТС - 007 – 2011 - "О безопасности продукции, предназначенной для де-

тей и  подростков"  

3. ТР ТС 021 - 2011- О безопасности пищевой продукции 

4. ТР ТС 022 - 2011  - "Пищевая продукция в части ее маркировки" 

5. ТР ТС 024 - 2011 - "Технический регламент на масложировую продукцию" 

6. ТР ТС - 027 – 2012 - "О безопасности отдельных видов специализирован-

ной пищевой продукции, в том числе диетического лечебного и диетического 

профилактического питания" 

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

тизаторов и технологических вспомогательных средств" 

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

7.4 Методические указания, рекомендации и другие материалы к занятиям 

1. Инновационные технологии переработки мяса и рыбы: Рабочая тетрадь / 

С.А. Грикшас. М. 2018. 84 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://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
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- http://www.dairynews.ru (открытый доступ) 

- https://meat-expert.ru (открытый доступ) 

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

- https://meatinfo.ru/?from=header (открытый доступ) 

- https://www.myaso-portal.ru (открытый доступ) 

- https://agrovesti.net (открытый доступ) 

  - https://www.infoinfish.ru (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. 

 

10. Описание материально-технической базы, необходимой для 

осуществления образовательного процесса по дисциплине  
 

Таблица 8 

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 – лаборатория № 14 

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

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

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

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

5. сетевой фильтр Buro (инв. № 592145) 

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

7. ареометр для молока (инв. № 602250) 

8. центрифуга лабораторная молочная без подогрева,  

     12 проб*25мл (инв. № 602249)  

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

10. Весы A&D HL200i (инв. № 559456) 

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

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

13. Полуавтомат система для определения сырого протеи-

на (инв. № 410124000603119) 

14. Микродозатор (инв. № 552082) 

15. столы 4 шт. 

16. стулья 20 шт. 

17. доска маркерная 1 шт.  

Уч. корпус № 25, мини – цех переработки 

продуктов убоя животных, 

аудитории для проведения планируемой учебной, 

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

2. Мясорубка МИМ-300 (инв. № 34726) 

3. камера КТД50 (инв. № 559032) 

http://www.dairynews.ru/
http://www.dairynews.ru/
http://www.dairynews.ru/
http://www.dairynews.ru/
http://www.dairynews.ru/
http://www.dairynews.ru/
http://www.dairynews.ru/
http://meatind.ru/
https://meatinfo.ru/?from=header
https://www.myaso-portal.ru/
https://www.myaso-portal.ru/
https://www.myaso-portal.ru/
https://agrovesti.net/
https://www.infoinfish.ru/
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учебно-исследовательской, 

научно-исследовательской работы сту-

дентов, выполняемой во 

внеаудиторное время по заданию и при методиче-

ском руководстве 

преподавателя, но без его непосредственного уча-

стия. 

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) 

Библиотека, читальный зал  

Общежитие,  

комната для самоподготовки 

 

 

 

11. Методические рекомендации студентам по освоению дисциплины 

Образовательный процесс по дисциплине организован в форме 

учебных занятий (контактная работа (аудиторной и внеаудиторной) 

обучающихся с преподавателем и самостоятельная работа обучающихся). 

Учебные занятия (в том числе по реализации практической подготовки) 

представлены следующими видами, включая учебные занятия, направленные 

на практическую подготовку обучающихся и проведение текущего контроля 

успеваемости:  

лекции (занятия лекционного типа); 

практические занятия; 

индивидуальные консультации и иные учебные занятия, предусматри-

вающие индивидуальную работу преподавателя с обучающимся; 

самостоятельная работа обучающихся. 

На учебных занятиях обучающиеся выполняют запланированные 

настоящей программой отдельные виды учебных работ, в том числе отдельных 

элементов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. 

Виды и формы отработки пропущенных занятий 

Студент, пропустивший занятия, обязан предоставить конспект (в виде 

реферата с использованием литературных источников) по пропущенным темам. 

При пропуске практических занятий студент самостоятельно должен освоить 

пропущенную тему, выполнить задания для самостоятельной работы и отрабо-

тать их в согласованные с преподавателем сроки. 

Разрешение о допуске к отработкам с учетом посещаемости занятий при-

нимается в соответствии с действующими в учебном заведении требованиями. 

К зачету студент допускается только при выполнении учебного плана и про-

граммы и при наличии допуска преподавателя. Промежуточный контроль (за-

чет с оценкой) проводится в установленные деканатом сроки. 
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