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А н н о т а ц и я

Д исциплина «Технология производства нетрадиционных мясны х продуктов» относится к части, 

формируемой участниками образовательных отнош ений Блока 1 Д исциплины (модули) подготовки 
студентов по направлению  35.03.07 «Технология производства и переработки сельскохозяйственной 

продукции», является курсом по выбору. Д исциплина реализуется в институте П рикладной биотехноло

гии и ветеринарной медицины  кафедрой Зоотехнии и технологии переработки продуктов животновод

ства.

Дисциплина нацелена на формирование профессиональных компетенций (ПК-4; П К - 5; ПК-9; ПК- 

15; П К -17) выпускника.
Содержание дисциплины  охватывает круг вопросов, связанных с изучением технологии производ

ства конкурентоспособной нетрадиционной мясной продукции.

П реподавание дисциплины  предусматривает следующ ие формы организации учебного процесса: 

лекции, лабораторные работы, самостоятельная работа студента, консультации.

П рограммой дисциплины предусмотрены следую щ ие виды контроля: текущ ий контроль успевае

мости в форме тестирования, промеж уточный контроль в форме зачета.

Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 3 зачетных единицы, 108 часов. П рограм

мой дисциплины предусмотрены лекционные занятия 18 часов, лабораторные занятия 38 часов и 52 ча

са самостоятельной работы  студента.

1 .М е с т о  д и с ц и п л и н ы  в с т р у к т у р е  о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы

Д исциплина «Технология производства нетрадиционных мясных продуктов» вклю чена в ОПОП, в 

часть, формируемую участниками образовательных отнош ений Блока 1 Д исциплины (модули).
П редш ествую щ ими курсами, на которых непосредственно базируется дисциплина «Технология 

производства нетрадиционных мясных продуктов» являются: биохимия сельскохозяйственной прод}тс- 

ции, генетика растений и животных, биохимия молока и мяса, морфология и физиология сельскохозяй

ственных животных.
Дисциплина «Технология производства нетрадиционных мясны х продуктов» является основопола

гаю щ им для изучения следую щ их дисциплин: стандартизация и сертификация сельскохозяйственной 

продукции, технология хранения и переработки продукции животноводства. Основы биотехнологии 

переработки сельскохозяйственной продукции, технология продуктов функционального назначения. 

Технология пищевьгх полуфабрикатов.
Контроль знаний студентов проводится в форме текущ ей аттестации (контрольной работы) и про

межуточной аттестации в виде зачета.

2 . Ц е л и  и  з а д а ч и  д и с ц и п л и н ы . П е р е ч е н ь  п л а н и р у е м ы х  р е з у л ь т а т о в  о б у ч е н и я  п о  д и с ц и п л и н е ,  

с о о т н е с е н н ы х  с п л а н и р у е м ы м и  р е з у л ь т а т а м и  о с в о е н и я  о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы

Цель дисциплины -  овладение студентами теоретических и практических знаний, приобретение 

умений и навыков в области производства нетрадиционных мясны х продуктов и продуктов из нетради

ционного мясного сырья..
Задачи дисциплины: Разработка системы мероприятий по повьппению эффективности производст

ва продукции животноводства.
Таблица 1

__________________ П е р е ч е н ь  п л а н и р у е м ы х  р е з у л ь т а т о в  о б у ч е н и я  п о  д и с ц и п л и н е __________________

К од и наименование 

компетенции

И ндикаторы  достиж ения ком пе

тен ц и и  (по реализуем ой  дисц и п 

лине)

П еречень планируемы х результатов обучения по дисциплине

П К-4 - С пособен орга

низовы вать производст

венную  деятельность по 

производству, хране
нию  и  переработки 

сельскохозяйственной 

продукции

ИД-1 Знает: Т ребования техни 

ческой  докум ентации  к п роиз

водству и переработке сельско
хозяйственной  продукции.
И Д -2 У меет: О рганизовать вы 

полнение работ и контроль их 

качества в соотвехствии с их 

требованиям и технической д о 
кум ентации; проводить количе

ственную  и качественную  при

ем ку продукции, в е с 1 И  учет 
сельскохозяйственной продук

ции; планировать улучш ение 
качества продукции. П роводить

Знать: требования технической докум ентации к производству 

и переработки сельскохозяйственной продукции;

-  биохим ический состав нетрадиционны х м ясны х продуктов и 
продуктов из нетрадиционного мясного сы рья
-  изм енение химтгческого состава и свойств нетрадиционны х 
м ясны х продуктов и продуктов из нетрадиционного мясного 

сы рья под влиянием  различны х факторов;

-  источники загрязнения нетрадиционны х м ясны х продуктов 

и  продуктов из нетрадиционного мясного сы рья;
-  влияние технологических реж имов и условий  обработки 

м ясного сы рья на количественны й и качественны й состав;
-  требования к санитарно-м икробиологическом у контролю  

сы рья, условий производства и  готовой продукции;
-  критерии безопасности  и  санитарны е норм ы  качества нетра-



проверку исправности  техн оло 

гического оборудования, коли 

чественную  и качественную  

проверку поступаю щ их м атери 
ал ь н ы х  ресурсов (сы р ья , M aie- 

риалов, полуф абрикатов), со 

ставлять заявки на техническое 

обслуж ивание и рем онт п роиз

водственного оборудования, 

контролировать качество вы 

полнения работ.

ИД-3 Владеет: Н авы кам и орга

низации и  проведения производ- 
ственно-техноло 1 ической дея 

тельности.

диционны х продуктов из нетрадиционного мясного сырья.

У меть: ор1 анизоватъ вы полнение работ и контроль их качест

ва  В соответствии с их требованиям и технической докум ента

ции;
-  проводить количественную  и качественнуто прием ку про
дукции, вести  учет сельскохозяйственной продукции;

-  планировать улучш ение качества продукции;

“  проводить количественную  и  качественную  проверку по
ступаю щ их м атериальны х ресурсов (сырья, материалов, по

луф абрикатов), составлять заявки на техническое обслуж ива

ние и  рем онт производственного оборудования, контролиро

вать качество вы полнения работ;

-  проводить технологический контроль при производстве и 
хранении нетрадиционны х м ясны х продуктов и продуктов из 

нетрадиционного м ясного сы рья;
-  эф ф ективно прим енять знания операций в технологичесьж с

процессах  консервирования разны х видов ж ивотноводческого 

сы рья;______________________________________________________

Владеть: навы кам и организации и проведения производствен- 

но-технол01 ической деятельности;

-  навы кам и аналитической работы  по определению  биохим и

ческих и микробиологических показателей, используем ы х при 

оценке качества, безопасности  и  технологических свойств не

традиционны х м ясны х продуктов и продуктов из нетрадици

онного м ясного сы рья;

“  практическим и навы кам и различны х м етодов консервиро
вания и производства нетрадиционны х м ясны х продуктов и 

продуктов из нетрадиционного м ясного сырья;
-  навы кам и аналитической работы  по определению  биохим и

ческих и  м икробиологических показателей, используем ы х при 

оценке качества, безопасности  и технологических свойств м я

са и  м ясны х продуктов;

-  навы ками с о с 1авления рецептур нетрадиционны х мясны х 

продуктов и  продуктов из нетрадиционного мясного сы рья.

ПК-5 С пособен план и 

ровать и вы полнять м е

роприятия в сф ере про- 

и зводс1ва, хранения и 
переработки продукции 

растениеводства и ж и 

вотноводства

ИД-1 Знает: Т ребования н орм а

тивно - технической докум ента

ции к организации производст

ва, качеству и безопасности  с. - 

X .  продукции.

И Д -2 Умеет: О ф орм лять и вести 

учетно- отче тну ю докум ентацию  

по производству растениеводче

ской и ж ивотноводческой про

дукции, в том  числе в электрон 

ном  виде, определять объем  ра 
боты  по технологическим  оп е

рациям , учиты вать экономиче- 

скуто эф ф ективность производ 

ства, хранения, переработки с.-х. 

продукции.

И Д-3 Владеет; Н авы кам и плани 

рования в сф ере производства, 
хранения и переработки  продук

ции растениеводства и  ж ивотно

водства

Знать:требования норм ативно - технической докум ентации к 

организации производства, качеству и безопасности  с.-х. про

дукции;
~  изм енение хим ического состава и свойств м олока и мяса, 

молочной  и м ясной продукции под влиянием  различны х ф ак

торов;

-  биохим ические и ф изико-хим ические процессы  при вы- 

работке и  хранении м олочны х и м ясны х продуктов.___________

У меть: оф орм лять и вести  у'четно-отчетную  докум ентацию  по 

производству растениеводческой и ж т о т н о в о д ч е с к о й  про

дукции, в том числе в электронном  виде;

-  определять объем  работы  по технологическим  опера

циям, учиты вать экономическуто эф ф ективность производст

ва, хранения, переработки с.-х. продукции;

-  использовать лабораторны е м етоды  анализа хим иче

ского со с1ава и  биохим ических показателей  м олока и мяса, 

м олочны х и  м ясны х продуктов;
“  проводить технологический контроль при производ- 

стве и хранении м олочной и м ясной продукции.______________

Владеть: навы кам и планирования в сф ере производства, хра

нения и переработки продукции растениеводства и ж ивотно

водства;

-  терм инам и и понятиями биохим ии при оценке хи м и 
ческого состава, технологических свойств м олока и мяса, и 
обосновании технологий их производства, хранения и перера

ботки;

навы кам и аналитической работы  по определению  
биохим ических показателей, используем ы х при оценке каче- 

ства, безопасности и технологических свойств м олока и м яса

П К-9 С пособен реали 
зовы вать технологии 

п роизводства продук

ции животноводства.

И Д-1 Знает: способы  реализации 
технологии  производства про

дукции  ж ивотноводства 

И Д -2 У меет: реализует техноло
гии производства продукции 

ж ивотноводства

Знать: способы  реализащ 1и технологии производства продук

ции ж ивотноводства

У меть: реализует технологии производства продукции ж ивот

новодства

В ладеть: навы кам и реализации технологий  производства про-



ИД-3 Владеет: навы кам и реали 

зац и и  технологий производства 

продукции ж ивотноводства

дукции ж ивотноводства

П К -15 С пособен реали- 
зовы вагь технологии 

переработки и хранения 

продукции ж ивогновод- 

ства.

ИД-1 Знает; способы  реализации 
1 схнологии переработки и хра
нения продукции ж ивотноводст

ва.

И Д -2 У меет; реализует техноло 

гии переработки  и  хранения 

продукции ж ивотноводства. 

И Д-3 Владеет; навы кам и реали 

зации  технологии  переработки и 

хранения продукции ж и в 0 1 Н 0 -  

водства.

Знагь: способы  реализации технологии переработки и хране

ния проду кции животноводства.

Уметь; реализует технологии  переработки и хранения продук
ции ж ивотноводства.

Владеть; навы кам и реализации технологии переработки и 

хранения продукции ж ивотноводства.

П К - 17 С п о с о б е н  о р 

г а н и зо в ы в а т ь  п р о и з-  

в о д с г в о  с е л ь с к о х о 

зя й с т в е н н о й  п р о д у к 

ц и и

И Д -1  З н а е т ; с п о с о б ы  о р г а н и 

з а ц и и  п р о и з в о д с т в а  с е л ь с к о 

х о з я й с т в е н н о й  п р о д у к ц и и  

И Д -2  У м е е т : о р г а н и зо в ы в а т ь  

п р о и з в о д с т в о  с е л ь с к о х о з я й 

с т в е н н о й  п р о д у к ц и и  

И Д -3  В л а д е е т : н а в ы к а м и  о р 

г а н и з а ц и и  п р о и з в о д с т в о  с е л ь 

с к о х о з я й с т в е н н о й  п р о д у к ц и и

З н а т ь : с п о с о б ы  о р г а н и з а ц и и  п р о и з в о д с т в а  с е л ь с к о х о з я й 

с т в е н н о й  п р о д у к ц и и

У м е т ь : о р г а н и з о в ы в а т ь  п р о и з в о д с т в о  с е л ь с к о х о з я й с т 

в е н н о й  п р о д у к ц и и

В л а д е т ь : н а в ы к а м и  о р г а н и за ц и и  п р о и з в о д с т в о  с е л ь с к о 

х о з я й с т в е н н о й  п р о д у к ц и и

3 . О р г а н и з а ц и о н н о -м е т о д и ч е с к и е  д а н н ы е  д и с ц и п л и н ы

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 3 зач. ед. (108 часов), их распределение по видам 

работ и по семестрам представлено в таблице 2.
Таблица 2

Вид учебной работы
зач. ед.

Трл'доемкость 

час. Семестр 5

О б щ а я  т р у д о ем к о с ть  дисциплины по учебному плану 3 ,00 108 108

К о н та к т н а я  р а б о та 1,56 56 56

в том числе:
Лекции (ЛУ в том числе в интерактивной форме 0,50 18/16 18/16

Лабораторные работы (ЛР)/ в том числе в интерактивной форме 1,06 38/18 38/18

С а м о ст о я те л ь н а я  р а б о та  (СРС) 1,44 52 52

в том числе:
самостоятельное изучение тем и разделов 1,22 44 44

самоподготовка к текущему контролю знаний 0,11 4 4

подготовка к зачету 0,11 4 4

В и д  к о н тр о л я :

Зачет + +

4. С т р у к т у р а  и  с о д е р ж а н и е  д и с ц и п л и н ы

4.1. Трудоёмкость модулей и модульных единиц дисциплины

Т р у д о е м к о с т ь  м о д у л е й  и  м о д у л ь н ы х  е д и н и ц  д и с ц и п л и н ы

Н а и м е н о в а н и е м о д ул ей  и м о д у л ь н ы х  ед и н и ц  д и сц и п -
В сего ч а 

со в  на

К о н та к тн а я

р а б о та
В н еа у д и то р н а я

ЛИНЫ
МОД>"ЛЬ Л Л П З

раи о та

М о д у л ь  1 Введение в дисциплину 10 2 4 4

М о д у л ь  2  Технология производства продуктов из нетра
48 8 18 22

диционного мясного сырья
1 М одл'ль 3 Технология производства нетрадиционных

37 6 14 17
мясных продуктов
М о д у л ь  4  Безопасность потребления нетрадиционных

! мясных продуктов и продуктов из нетрадиционного мяс 13 2 2 9

ного сырья.
И Т О Г О 108 18 3 8 52



4.2. Содгрлсание модулей duciinnjuiiibi 

М о)(уль I В ведение » д и сц и и ли и у :
К сш рический обзор потребления нетрадиционных мясш>1х нродуюл^в и нродукл;!', h c jрс!Д!Им;- 

oim oro мясного сырья. П онятия о нетрадиционном мясном сыр;,с и нстрадициопи'лх .м.';ип!.:.ч !:;)С!д> м ах , 
их характеристика. Классификация и ассортимент' и  особенности произ:;одс1 ии }]С1 рал;-:п1п.ии!.м.ч мнсныч 
npo/O'KiOiJ и нродук1 иВ из петрадиционмого мясного сырья.

М одуль 2 Т ехн ол оги я  п рои звод ства  п родуктов  из a e i рятициолиГ)! ь ;ииС)и;£ч; -̂ь>гп..и:
ГТонягия о п еф адици онн ом  мясном сырье, сю  харак 1ерт:сги;:а. Особениости 1]рс>м;:;.)л,с1 :-а нро

ду kj щи из неф адициониото mhchoi'O сырья. Х аракхсристика асси рл и м и та  л^лсоиродукмии из KOiiHHM, 
оленины и мяса жеребят. Х арактеристика ассортимента нрои';::одсi -л нр0д у к |0 и из мяса c i рг.усон, не-- 
рсислок, ворон, и др. ш и ц ы . Х арак!еристика ассортимента нроизнодси;а Н}>оду1С1и 1̂  из .л.:.иа лпусч-.-:;- 
чагых моллюсков, улиток, лягушек, змей, ящ ериц, т р т и н о н , сшил-мандр, крокчг'иин'дз, jie iy iiix  м ы 1!!С.'1 ,- 
игуан, черепах и т.д. Х арактеристика ассортимента производства нродую'о]! из м;;сй сусл 11;;оь, Cv..6i..;, 
кенгуру, моржей, верблю дов, нутрий, медведей, тю леней, тигров и др. И зучение технологии |:;т5дс:1к;:, 
р е д е т у р  и технологии производства нродукчив из конины, ж ерсбягииы и олеи;:;ни. Изучс.п-.с рсцси lyp 
и 1СХН0Л0ГИИ нроизводс1ва продуки)в из мяса cipaycoB, иереислок и др. им .аы . Изучение peueu iyp и 
■ сХ1|Ологии нр0 из;'0Дс1.!;а продуктов из мяса двус] ворча]ЫХ моилюскои, ули юк, j:;:i у т е к , змеи, ящериц, 
трихопов, саламандр, крокодилов, летучих мышей, их'уан, черепах и т.д. Из) чеи;;с peiiCiiiyp и j ехиоло- 
гии произ;;одс1ла продуктов из м яса сусликов, собак, кенгуру, лзор:..сП, .^е^б.'ноде-;, и>т р;:"., .мс;:г;слей, 
иоленей, тш ров и др. И зучение редентур и технологии 1ф оиз;;одс 1 :s.i л 'яет.гх iiaiiueiu:;, и 
пз пеградидиопного мясного сырья.

М одуль 3 Т ехн ол оги я  производсчт5а и етради ц и он и ь.х  м ясн ы х  и род у 1.м иа:
Технология производства надиона)н,ных вареньгх и зансчеиных iгродуктон. i'cxHo.i Ji ;;л ироиз- 

коде 1ва наци0на/н>тн>1х соленых и копченых иродукитв. I'cxfiO-iOi :-.;i произподс) из i\
пых и сушеных продуктов. Разработка pejiem yp для произггодстви истрадтииклиитх m5:cih=!x нрадуки.-!;. 
Техно)Ю1'ичсские схемы производства ттадиональных варешлх нродукьов. i exHO.'i.u нчсские cxci\jbi нро- 
из'йодсгва запеченных продукто}$. Техтишот ические схемы нроизподсига конченых продукт*;-в. Тсхнояо- 
тн'юские схем'ы производства соленых продуктов. TexncTuoi нчсские схемы ирии ic i• : , ; . ic n i .!x  ii е ,'- 
1НСНЫХ продуктов. Классификация и ассортимент нстради) щ онн1>1х мясш>1.к иродузс i ив. I'exMuJiOi и я ир.)- 
кз!ю дсгаа национальных вареных тфодуктов. Технология нр0изз50Дстиа национал 1Л1Ых з.::к;че]1иых при- 
дуктов. Техногют'ия производства национальных копченых тфодутчтов. T cxho-ou ih  ирст; i йл иацио- 
нальных coJiCHbTX продуктов. 'Гехиозюгия производства наииопа!м>иых гялеи.'^тх и сушеных lijXiA'vKTvj;:. 
Разработка рецептур для производства нетрадицио»нiых мясных продуктов. L’e.^nojjoi ические схем:,, 
производства национальных вареных продуктов. Тсхнолохические схемы 1фоиз;;-;.>дси!а засвеченных 
продуктов. Технологические схемы производства конченых нродук'юи. Гехппчогкчеекпе cxe.'.jы нрсиз- 
водсп^а солспых продуктов.Техно 1гогические схемы произволе! î a idKJiein.ix и еуп.еиых |;роду kj ои

М одуль 4  Б с з о и а с п о с т ь  и огреб леи и я  н е т р а д и ц и о н н ы х  шясиы.^ д;|л,дук-.и1> а  .,-ii,;- ..з

ис( радиционио!'о  м ясн ого  сы р ь я :
Иоказатезш ветсритшрно санихарной безонаспости м;кл.оти сыр!:Я и прод>;ои-;. '.ГрсСо;!:лй,.л 

правил Сани japnого осмотра убойных животных и всхсринарио сани lap [\0'\ i i C j  J i ' i  i'i i s l  il
нродукю в. СапПип 2.3.2.1078-01.

4.3. Лекцшитые/лабораторпые/практическиг/семииарскиг ^аияпиш

Таб.иида

J4b

_______________ _____________ С одерж ан ие лекц и он п о; о к у р с п  

№  м одуля и М О - I iiiJM iCOiiJ

Ayjibiioii едини- №  и тем а лек ц и и  I гнп'г) ivi Cj р U is- I jUi
UbS д и сц и п ли н ы  !

М одуль 1 В в е д е н и е  в  д и с ] щ п л и н у  _____  _  _ _

Л екция №  1 Исторический обзор п о т р е б т е и п я  нетра- j K-0i : i p .0jii.iia>. \ 

диционны х мясны х п р о д у к т о в  и продуктов и з  П е т р а -  р а б и iа jj к

д и т д и о ш ю т  о  тМЯСНОГО с ы р ь я __  _ _ I м о .ч ул и

М одуль 2 Технология производст ва тфодЗ'Ктов из нетрадитиитпо: о м -с- | !
нот о старья : ''

Лекция №  2 Хара]<.тсрис т и ка ассортимстгга мнеоиро- i кои i |:-о'п.,и̂ ..-: 
дуктов из конины, о пепины и мяса ж еребят i p iT oia и кинис
Л екция №  3 Х арактеристика ассортимен j а нроиз;юд- j модуля



№

« /

il

№  м одуля и м о
ду J^Ы^OЙ едини

цы  д и сц ш и п ш ы

№  и тем а  л екц и и
iin'i'i KOH'i'pOJji*- 
Hoi’o ivsepoijpiis»-

TitiE

Koj--
iUi

ства продую  ов из мяса c i раусов, перси cj го к, ворон, 

др. ШИ]ЦЛ
Лекция №i 4 Хардклериегика accopчи^fei^ul ирои:;-::')Д- 

ства продуктов из м яса двустворча) ых моллюсков, 
улиток, лягугнек, змей, я 1Г1,ериц, гритонов, саламандр, 
крокодилов, лехучих мьоней, игуан, черепах и г.д.
Лекция №  5 Харакгсриечика accopjHM cnia прои:5,.од- 
сгва нродукю в из мяса сусзгиков, соб;^к, к е т у р у . 
моржей, верблюдов, ну цэий, медведей, ш.ьюпсй, гиг- 
ров и др.

-

2

MoAyjjb 3 Технология производихва нехрадиниониых мясных нpoдyкlOi^ 6

Лекгщя №  6 Технология нрои;з]зодс1)5а ijan,HOj;iun,!n>jx 

вареных и запечен 1пдх продукго]?
Лекпия №  7 Технология произвоцсчва напи01!а.1п>н1,г\ 
солены х и конченых продукчов

I\01l 1 P'̂ ijl.b!l.')i
pj;6o 1 a H K0iill,c 2

Лекгщя №  8 Технотгот’ия нроиз]';одс1 ва национальных 
)5ялен1>тх и суи 1еш>!х нродуккл^

.'■Л'ЧДУЛЯ

MoAyjfb 4 Безопаеносгь но^ребления нечрадициогнгых мясштх upoлyкioJi 
и продуктов из чгеградиииопного мясного сырья.

2

Л екция №! 9 Показахсли iiCicpHiiapjjo caruj uipiiOii 
безопасное ги мясного сырья и продукди)!.

i C O i  i i |')r'j! :.l 1̂;>!

мид\'л;-.
ilT O iX ) -

a

l '

С о д е р ж а 8 т с  з а и я г и й  и  K O irip t) jn > n b iX  iv ie jX iiip a ij  r n i

№  м одуля и мо- 
Ду.1!пН0Й едини
ц ы  ДИСЦИИЛИИЫ

jYl> и  i i a j B a m i e  л а б о р а ю р н ы х '  и р а к г и ч е с к и х  i a i i i n  i i i i  с 
у к азан и ем  к о н i р о л ьн ы х  м сронри и  гий

М одуль 1 Введение в дисциплину

Запя1ие № 1 ,2 .  П онятия о псградиг^иоиаом M . ' i c i i o M  с 1̂ ;р !> с  

и неградидиоииы х мясных 1ф о д у к 1 ах, их х ар гк 1ерисч!!;са. 
Классификация и ассортимсит и особенноеiи 1гро)!;е;:;)д- 
CiEa н е rpaAHiH-iOHiHJX мясных нродукю в и ироягумл)}-. i;?, 
н е 1радиционного мясног'о сырья

М одуль 2 Технология производства нродукю в из нехрадицмои.иого м.чспо! о
С1з1рТ>Я

Занятие №  3, 4. Изучение чехиопоши pas^icjiKu, рсцси i^ p 
и чсхиояогии произволе 1ва нродукю в из ко пимы, жере

бятины и 0лен 1н 1ы.

Занятие №  5, 6. Изучение рец ен 1ур и чехно.ио! ми jipoiTT- 

водс 1 ва п родукю в из мяса сграусов, псрснслок и др. u in-- 

ц ы

Занятие №  7, 8. Изучение реденгур и lexH onoiии нрои:'>- 
Б0ДС1 ва продуклов из мяса двус! норчсных MOJunoeKoii, 
улиток, лягуиюк, змей, ящериц, тричоио!з, саламандр, 
крокодилов, лсгучих мы н 1ей, игуан, чсренах и i .д.

Занятие №  9, 10. Изучение рененчур и технологии Jip0n3- 
водсгва продукю в из мяеа сусликов, собак, Kcniypy, 
моржей, верблю дов, пугрий, медведей, чю_ъелсй, ч’шрсм» и 

ДР-____________________ ______ _____________________
Заняхие №  11. И зучение рененчур и чсхиологии ирои:г- 
во/1Ства мясны х напнеия?, насч и фарн1ей из иеч;;а;и:...г- 
OiiHoro мяснгого сырья

и и д

s v u h  n ' p i j j l l > S u i i 4 )

iw c p c i ip c js ’i 'H i i :

К ' .я  ! ; рС Г ' . Ь i I. : ; ;

р и б о  1 а 

Kui i i ie  м и д у 'л ;:

Kui 1ч р о л ! ,и а я  

[ : ; :б о ! л R

l\Ui!l LC Л'Ч. i,\ .-.Л

К о л -

во

iS



л !

. 1

Jfsi ^ [О д у лм  U fVIO- 

дул ьл ой  enssHH- 

ЦЫ д и сц и и ли н ы

№  и н азв ан и е  jia 6 0 p a i 0piH^ix/ н р а к ти ч е ск и х  aaisH гий с 

у к азал  исм к о н тр о л 1.нь£Х м срои ра  к-i a»Г.

М одуль 3 Технология производства нетрщдади()нпых мяс)1ых iipoAyjv iuH

iCijii’t'iiijJ) ь;-!ОГй 

iu^::;0 iipx .ai' = 4wi

Занятие №  12, 13. Разработка рецептур для произ:зодси;а 

Не 1радициоппых мясных продук ujb

Занятие №  14. 'Гсхногюгичсские схемы прои;;;;одс i lia па 
циональных !^ареных продукhjp.

За>1я LHC №>15. Гсхтюггогичсские схемы производс тва за- 

ненеппых продуктов _
Занятие №; 16. ’Гсхнптии ическис схемы ироилзо.чс i из коп- 

чены х продуктов ______

К и п ip i l  !ь ;;а я

Р3б()и 15

Занятие №  17. Технологические схемы иро 1-1:»;:эдсия1 со

лены х п р о д у к т о ]з__ ____
Заиятие №  18. Техногго) ичсскис схемы ирои озодо isa зз- 

_ясны х и супюных продук 1 о в
MoAyjH. 4 BesonacHOCTij потребления нетради диотнтх  мясн).1х пр.э.дуки.,.;? ti 
тдзодуктов из нетрадициоттного м ясного сыр],^я.______

Занятие №  19. Требования правил санитар1К)5 0 осмо тра 
убойны х ж ивотны х и ветиринарно -  санитарион экснер- 
тизы  м яса и мясных продутсто!?. Сагт! 1ин 2.3.2.1 (J78-01.

И Т О Г О

! ^ 0 ! l  I р > )  ч  ь ь з з  

р : ; - . н ‘) ! а

K'Oii 1 ii.‘ ЛЮДУ.чЯ

iCoJi-

3io

ч а з ч . .

14

4.4. Салюстоятельное изучение разделов дисциплины и виды салиуи

знаний

С а м о с  1 о я  1 е л ь н а я  р а б о т а  с т у д е н т о в  ( С Р С )  о р г а н и з у е ю я  с  ц е л ь ю  р а з з а ш я  п а З З 'к о н  р а б ( ; г ы  с  у ч е б 

н о й  и  н а у ч н о й  л и т е р а т у р о й ,  в ы р а б о т к и  с п о с о б н о с т и  BCulH и ay Ч и о -  и СС J i с  Д с ; i; i С: I I . с к )• нЗ !;„П-3. ; у .  3 ТЗЗЗЛЗ 

Д2(Я с и с т е м и т и ч е с к о г о  и з у ч е н и я  д и с н и и л и м ы .

С^амоитоятельная работа студеттто]^ орт анизустия в форме:
испо^гьзоваиия электроннот’о курса дисциплины размсшсппи! о на uj;an;>op;.:c LMS .\';з’.з-̂ !!с; 
работа над теореттзческим материалом, нрочи i аииым па лскцп^'х; 
самостоятельное изучение огдельттых разделов дисципл;;Т!ы;

4.4.1. Перечень вопросов для самостоятельного изучения и видов к ni^KyiueMY icu/i-

mpojuo знаний

! зО :;; ii .3 ij

П е р е ч е н ь  в  ( ш р  о с о в  д л я  с а м о с ю н т с л ь и о г о

П е р е ч е т т ь  р а с с м а т р и в а е м ы х  в о п р о с о в  д л я  е а м о с т о ж с ^ и л ю г и  | К и л - ; , „  \

________________________ ____ __  „  __ _ I ‘3iCOn ;

Хо модузтя и мо- 
дулыю й едТ1 тти тц 1̂

М одуль 1 Введение в дисциплину 4

1. И сторический обзор потребления п е 1ралициониых м.чстлх про- j
Д У К 'Т О В  и  п р о д у к т о в  и з  и с т р а Д И Ц И О  и  и  о  г о  М З С П О !  о  С ! З р :  = Н I

2. А ссортим ент'ироиззодсзва п е 1рад 1И1И01!пых л^ззшзх 1!Г!Зд;»Зч > i 
и  п р о д у к т о в  и з  П С Т р а Д И Ц И 0 ] Ш 0 1  о  M . S C i i O i n  С ! З р Ь Я

i 1одги1ивка к 1ску]л,ему K o n  i p o j  гю

М одул ь  2 Техпотюгия производства продуктов из пслради]шоииото мясизт'о СгЛ|3:Я

3. П онятия о пет ради циотпюм_мясиом сырье, о  о xapaKiCjniC! пка

4. Х арактеристика ассор i и м ен i а мясо!фодукчOis из копан :>1 и м я з а  

жеребят

22
[

5. Характери с i и ка ассортимстпа лроиззодс i ка npcvtVK-ji.-i' из ojiv'-
in iH i l

6. Х арактеристика ассорзимснта нроиззодс i за п:род\.^ ] ч-i ;,з.._;:
страусов, ттерепелок, ворон, rajjoK, cOiCoiiG;;, фил;; 1и.)!4, азсзоз, ССЗ;, I 2 
6ejHjx куро п а з ;(р• и i иiул ,



I № i i /
j

i и

I №  модуля и мо
дульной единицы^

П еречень рассмсггриваемых ]50np0C0J3 для сам ос 1 и.Я1слы!ОЮ

изучения

7. Х а р а к т е р и с ч и к а  а с с о р г и м с ч т а  п р о и : ; : ;о д С 1 ка п р о л у к , и.i пч 

двусгворчагы х моллюсков, улии ж , л я г у ш е к ,  .змей, ягцерпц, чрм i о- 
п о в , с а л а м а н д р ,  к р о к о д и л о ] 5 ,^ е ч у ч и х  м ы ш и й ,  и г у а н ,  4 c p c i ia x  м г.,ч.

8. Х аракчсрис!ика ассорчим еш а п ро и з.-ххчеi г;а и р о д у к и . 'В  пч м ; ;е :1

сусликов, собак, к е т у р у , моржей, ьсролю дев, н) м;-:!. .,;.-/Ч;;еле;:, 

тю леней, тигров и д р . _____________

9. Х арактеристика ассортимента ироизводех)5а мясных дапч 

п а с т и  фарш ей из нсгради 11,иопного м ясною  ci.i-рья

10. О с о б е н н о с т и  и р о и з )Ю д и 1ва п р о д у к ц и и  из i ie rp ivimu-io.ii iOix; 

м я с н о г о  с ы р ь я

11 . Т е х н о -и о ги я  р а з д е л к и  коп_ины, ж с р с и я ш п ы  и опси и .и ы .

1 2 . П o д r o ^ O j i к a  и р с1 3 д с л к а _ с ь ф Ы 1

13. И зучение рсцепьур и техпозгогии и 'р о и зи о д с !  на 1ф о д у 1чиТй 

м я с а  c r p a y c o j j ,  перепелок и др. нхитцл

14. И з у ч е н и е  р е ц е п т у р  и  т е х н о л о г и и  п р о и . ш о д е ! и р - л д у к ч и »  из

м я с а  д в у с т в о р ч а т ы х  м о л л ю с к о в ,  у л и ч и к ,  л я х у л г е к ,  з м е й ,  я ш е р ; ; и ,  

ч р и ч о н о в ,  с а л а м а н д р ,  к р о к о д и л о 13, j j c t y n i i x  mi>hiich,  и г у а н ,  ч е р е п а х  

и  ччд. _  _  _

15. И з у ч е н и е  р е ц е п  г у р  и  т е х н о л о г и и  г ф ( |И 31з0 Д и 1 ;;а п р о  д у н  i о а  н з  

м я с а  с у с л и к о в ,  с о б а к ,  к е н г у р у ,  м о р о с и ,  ]5Ср5 ]иодОд,, n y i p . u i ,  лк:д -  

в е д е й ,  т ю л е н е й ,  ч и г р о в  и  д р .  _

16. И з у ч е н и е  р е ц е н х у р  и  ч е х х ю л о г и и  и р о и з . ; о д с т  на  л;.-:..,ичл и ш и  гс 

т о в ,  п а с  г  и  ф а р 11ю й  из_11е _ ф а д и ц и о н и о г о  м я с н о г о  С!чр!.я

П о д г о т и в к а  к  т е к у т  н е м у  к о т п  р о .и ю

М одуль 3 'J СХ1ЮЛ0ГИЯ произгю,;[ст т  гхе iрадихц;о1111 ы.х м>1С1Гых iipo;lyKт ип

17. Классификатщя и ассорчимснт n e i радициипт>!х м>:спы\ про
д у к т о в  __ _________

18. Технология нроизводсчва н а т 1И о п а _ т н . н ы : х  i i a p e i n . 4 X п р о д у к т o i s

19 Технолот'ия прои:^)зо;i,cтj^a гшциоНс1л i,и ых зансчеп н ых 11ро.'lyк 11.,.15
20 Технология производи!« а  н а н и о и а л ь т , ] Х  к о и ч с и ы х  H j H V t V k i O ! ;

21. Техно.иогия произволехва па)щоиш 1ьмых еолеиькч продукчи-:;
22. Техноло) ИЯ нроизводсхиа нап,иопалг1И;>1Х вяленых и сччисчилх 
продукч Qji ___  _____

23. Разработка р е ц е т у р  для прои зволеlaa п е 1рал;:ииоит1ЫХ м;:с-
_ных тхродучсхов___

24. Технологические схемы тфоизводиi^a :naauonajn>ni>!X i;apciiMX
продукхов____________________

exHOjIогические схемы произподсиеа запечен lu.ix игьадуктв 
2 б'Гехн0 -И01 ичсские схемы производи) ^а копчеи^.х и i . к i о:-.

27. Техн0]10хичес1ш е cxeMbuxpGHjBOACxiia cojicm>ix ирод\чг,

28.Технологические схемы произволегиа п.членых и сушеных iipo.-
дукчов __

Подгихор.ка к текутцему коихролю________________________________

М одуль 4 Безопасность потребления петраднционных мясш тх продукт ов it 11родукт.ои 
из не храдиционного мясного сырья.

29.11оказахсли вехсринарно — санихарпои 1)езоиаснс^ети MjTenoro 
сырья и нродукции.

30. Требования правил саиихарпои) осм и iра уикПи::! •: v:.,:h),ii:.:x 
вехсринарно -  санитарной экспертизы .мяеа и м ;:л ;ш ч х  и р о д у к ! oii.

СаиПин 2 .3 .2.1078-01.___________

Подх оховка к текутцему контролю

Подгитовка к зачету________________________________________

! \ o i | - r : i

часов

9 ;
■I
1

I

В С Е ГО 5 2



5. В з а и м о с в я з ь  в и д о в  у ч е б н ы х  з а н я т и й

Взаимосвязь учебного материала лекций, практических/лабораторных/семинарских ра

бот/занятий с тестовыми/экзаменационными вопросами и формируемыми компетенциями представлены 

в таблице 7.
Таблица 7

К о м п е т е н ц и и Л е к ц и и Л З С Р С В и д  к о н т р о л я

ПК-4 1-9 1-19 1-30 контрольная работа в конце модуля, зачет

ПК-5 1-9 1-19 1-30 контрольная работа в конце модуля, зачет

ПК-9 1-9 1-19 1-30 контрольная работа в конце модуля, зачет

П К -15 1-9 1-19 1-30 контрольная работа в конце модуля, зачет

П К -17 1-9 1-19 1-30 контрольная работа в конце модуля, зачет

6. У ч е б н о -м е т о д и ч е с к о е  и  и н ф о р м а ц и о н н о е  о б е с п е ч е н и е  д и с ц и п л и н ы

6.1. Карта обеспеченности литературой



О С

( S I



6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет»

Б а з ы  д а н н ы х :

1. A gro W eb России -  Б Д  для сбора и представления инф орм ации по сельскохозяйственны м  учреж дениям  и научны м 

учреж дениям  аграрного профиля,
2. Б Д  A G R IC O L A  -  м еж дународная база данны х на сайте Ц ентральнойнаучной сельскохозяйственной библиотеки  

РАСХН ,
3. Б Д  «A G RO S» -  крупнейш ая докум еш ограф и ческая  база данны хпо проблемам  А П К, охваты вает все научные

4. «А гроакадем сеть» -  базы  данны х РА СХ Н .

С а й т ы  п о  д и с ц и п л и н е :

1. w w w .k g a u . r u

2 .  w w w .b i o l o g u .r u  

С а й т ы  э л е к т р о н н ы х  б и б л и о т е к

1. http:/7w w w .book.ru-элeктpoннaя библиотека B ook.ru

2. h ttp ://agris.fao .org /agris-searcli/index.do - база данны х A G RIS

3. http ://e .lanbook.com  -И здательство «Лань» электронно-библиотечная система

4. h ttp ://cyberleninka.ru  - научная электронная библиогека «К И БЕРЛ ЕН И Н - КА »

П е р и о д и ч е с к и е  и з д а н и я

2. Ж урнал «Ж ивотноводство России»

3. Ж урнал «Зоотехния»
4. Ж урнал «М олочное и м ясное скотоводство»
5. Ж урнал «М олочная и м ясная пром ы ш ленность»

6. Ж урнал «Все о мясе»
Н о р м а т и в н ы е  п р а в о в ы е  а к т ы

1. ФЗ №  «Технический реглам ент на продукцию »

2. ГО СТы , О СТы , ТУ.

И н т е р н е т -р е с у р с ы :

1. WWW s k o t o v o d s t v 'o .  b l o g s p o t .r u  

WWW f a d r .m s u .r u  

h ttp :  / / w w w  b a s h p le m .r u  

h ttp :  / / f i c t i o n b o o k . r u

6.3. Программное обеспечение

1. . W indow s V ista B usiness R ussian  U pgrade O pen L icense А кадемическая лицензия № 44937729 от 15.12.2008;

2. Л ицензия W indow s V ista S tarter 32-bit Russian А кадем ическая лицензия № 44937729 от 15.12.2008;
3. M icrosoft W indow s Server C A L 2008 R ussian A cadem ic O PEN ; А кадемическая лицензия № 44937729 от 15.12.2008

4. O ffice 2007 Russian O pen L icense Pack А кадем ическая лицензия № 44937729 от 15.12.2008;
5. A B B Y Y  F ineR eader 10 C orporate E dition 30 Л ицензия сертиф икат № FC R C - 1100-1002-2465-8755-4238 22.02.2012;

6. П рограм мная систем а для обнаруж ения текстовы х заим ствований в учебны х и научны х работах - Л ицензионны й дого 

вор № 158 от 03.04.2019 «А нтиплагиат ВУ З»;
7. M oodle 3.5.6а (систем а дистанционного образования) - Бесплатно распространяем ое ПО;

8. Библиотечная система «И рбис 64» (w eb версия) - Д оговор сотрудничества.

9. О ф исны й пакет L ibre O ffice 6.2.1 - Б есплатно распространяем ое ПО;

10. Я ндекс (Браузер /  Д иск) - Бесплатно распространяем ое ПО;
11. С правочная правовая си стем а «К онсультант+» - Д оговор сотрудничества № 20175200206 от 01.06.2016;

12. С правочная правовая си стем а «Гарант» - У чебная лицензия;

13. И нф орм ационно-аналитическая систем а «С татистика» w w w .ias-stat.ru
14. И нф орм ационно-аналитическая систем а Р осстат https:/''rosstat.gov.ru

7. К ри тер ии  оценки  зн ан и й , ум ен ий , навы ков и за явл ен ны х  к ом петенций  
Т е к у щ а я  а т т е с т а ц и я  студентов производится в дискретны е врем енны е интервалы  в следутощих формах:

•  тестирование на платф орм е LM S M oodle;

•  вы полнение контрольны х работ;

•  отдельно оцениваю тся личностны е качества студента (аккуратность, исполнительность, инициативность) -  работа 

у  доски, своеврем енная сдача тестов.
П р о м е ж у т о ч н а я  а т т е с т а ц и я  по результатам  сем естра по дисциплине проходит в ф орм е зачета (вклю чает в себя ответ 

на теоретические вопросы  или тестирование на платф орм е LM S M oodle)
О ценка освоения дисциплины  долж на форм ируется на основании результатов м одульно-рейтинговой системы  кон- 

тро.ия знаний  (на основании рей ти н г плана).

2 .

4.

К алендарны й м одуль 6 ■

Д исциплинарны е
Баллы по видам  работ И то го

Текуш ий контроль
К онспектирование К онтрольная работа

б а л л о в
м одули

Т екущ ая работа А ктивность на занятиях

М  1 2 3
О3 2 10

М 2 9 13 13 5 40

М 3 7 10 10 5 32

М 4 1 2 2 3 8

И тоговы й контроль 10 10

1 И то го  за  К М  6 19 28 28 25 100

М и н и м а л ь н о е  к о л и ч е с т в о  б а л л о в  д л я  п о л у ч е н и я  з а ч е т а  60.

http://www.kgau.ru
http://www.biologu.ru
http://agris.fao.org/agris-searcli/index.do
http://e.lanbook.com
http://cyberleninka.ru
http://www.ias-stat.ru


Студенту не набравшему требуемое минимальное количество баллов (< 60), дается две недели после окон
чания календарного модуля для добора необходимых баллов.

Критерии выставления оценок по текущей и промежуточной аттестации детально прописаны в фонде оце
ночных средств по данной дисциплине.

В случае отсутств11я студента на аудиторны х занятиях по лю бы м  уъаж ительны м или неуваж ительны м  причинам, а 

такж е получения неудовлетворительны х р езу льтаю в на первоначальны х этапах пром еж уточного аттесш ционного контроля 

знаний по работе над учебной  дисциплиной «Технолохия производства нетрадиционны х м ясны х продуктов», обучаемы й 

дополнительно творчески  раб отает и  оф орм ляет реф ерат по темам  пропущ енны х занятий, предоставляя его в соответствии 

со стандартны м и требованиям и на проверку, и защ ищ ает аналитические м атериалы  своей сам остоятельной индивидуальной 

работы  перед ведущ им  преподавателем .

8. М атери ал ьн о-техн и ческ ое обесп ечен и е дисц и п л и н ы

Д исциплина ведется на каф едре Зоотехнии и технологии  переработки п р о д у кю в ж ивотноводства, лекционны е и л а 

бораторны е занятия проходят в аудигориях 1-35, 2-40 закрепленны х за кафедрой, оснащ енны х телевизором , D V D - проигры 

вателем для дем онстрации видеоф ильмов и презенгаций  по дисциплине, им еется ноутбук, электроплита, различное лабора

торное оборудование; цен 1риф уга, водяная баня, К левер, термостат, микроскопы , PH  -метр, реф рактом етр, электрические 

плитки, эл ек ф о н н ы е  весы, суш ильны й ш каф для изу'чения ф изико-хим ического состава исследуем ы х продуктов, таблицы  и 

схемы технолог ических линий  производства м олока и  мяса.

9. М ето ди ч ески е ук а за ни я д ля  обучаю щ и хся  по о своению  д исц и п л и н ы  
9.1. Методические указания по дисциплине для обучающихся

Рабочая программа предусмагривает возможность обучения в рамках традиционной поточно-групповой 
системы обучения. При поточно-групповой системе обучение последовательность изучения учебно- 
образовательных модулей определяется его номером. При этом обучение рекомендуется в течение одного семе
стра.

В недрена кредитно-м одульная система обучения. П ри введении кредитно-м одульной системы обучения сф ормирован 

учебны й план таким  образом , чтобы  он обеспечивал студентам  возмож носги: 

э П олучение баллов при посещ ении студентам и лекционны х и лабораторны х занятий;

э По.тучение дополнительны х баллов при самостоятельной работе студентов.

Студент перед началом  дисциплины  долж ен быть ознаком лен с системами кредитны х единиц и бально-рейтинговой 

системой.

9.2. Методические указания по дисциплине для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья

В целях освоения учебной программы дисциплины инвалидами и лицами с ограниченными возможностями 
здоровья обеспечивается:

1. Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению;
1.1. размещение в доступных д-тя обучающихся местах и в адаптированной форме справочной информации о 

расписании учебных занятий;
1.2. присутствие ассистента, оказывающего об}^ающемуся необходимую помощь;
1.3. выпуск альтернативных форматов методических материалов (крупный шрифт или аудиофайлы);
2. Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья послуху;
2.1. надлежащими звуковыми средствами воспроизведение информации;
3. Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих нарушения опорно

двигательного аппарата;
3.1. возможность беспрепятственного доступа обучающихся в учебные помещения, туалетные комнаты и дру

гие помещения института, а также пребывание в указанных помещениях.
Образование обучающихся с ограниченными возможностями здоровья может быть организовано как со

вместно с другими обучающимися, так и в отдельных группах или в отдельных организациях.
Перечень учебно-методического обеспечения самостоятельной работы обучающихся по дисциплине.
Учебно-методические материалы для самостоятельной работы обучающихся из числа инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья предоставляются водной из форм, адаптированных к ограничениям их

К атегории  студентов Ф орм ы

С наруш ение слуха в печатной форме; 

в форме электронного документа;

С наруш ением  зрения в печатной форме увеличенны х ш рифтом; 

в ф орм е электронного документа; 

в форме аудиофайла; ^

С наруш ением  опорно-двигательного аппарата в печатной форме; 

в форме электронного документа; 

в форме аудиофайла.

В освоении дисциплины  инвалидам и и лицам и с ограниченны м и возм ож ностям и здоровья больш ое значение им еет 

индивидуальная работа. П од индивидуальной работой  подразум евается две ф ормы  взаим одействия с преподавателем : инди 

видуальная учебная работа (консультации), т.е. дополнительное разъяснение учебного м атериала и углубленное изучение 

м атериала с теми обучаю щ им ися, которы е в этом  заинтересованы , и индивидуальная восп ш ательн ая  работа. И ндивидуаль
ные консультации по предм ету являю тся важ ны м  ф акю р о м , способствую щ им  индивидуализации обучения и  усгановлению  

воспитательного к о ш а к га  м еж ду преподавателем  и  обучаю щ им ся инвалидом  или обучаю щ им ся с ограниченны м и возм ож 

ностями здоровья.^
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лицензионного 
обеспечения 
свободного 

распространяемого ПО 
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т щ ш ш я

И а  р а б о ч у ю  п р о г р а м м у  н о  д и с ц и и л и п с  « Т е х н о л о г и я  п р о и з в о д с т в а  ne'5-р ад и ц и о и и ы х

м я с н ы х  п р о д у к т о в »  д л я  С1у д е и т о в  и н с т и т у т а  п р и к л а д н о й  б и о т е к п о л о !’ии и 

в етс р и н а р н 'о й  м сд и ц и н ь£ , о б у ч а ю щ и х с я  но иаирави ^еп и ю  51:одгото1иси 3S.03.07 

«Тсх!И)Л0 1 ’Ия п р о и з в о д с т в а  и п е р е р а б о т к и  с.-х . п р о д у к ц и и » , р а зр а б о 'га и и у ю  па 

к а ф е д р е  Т е х н о л о г и я  п е р е р а б о т к и  и  х р а п е н и я  п р о д у к т о в  ж и в о 'г и о в о д с т в а , ic. с .-х . п ., -

и .о . д о ц е н т а  Ю д а х и п о й  М .А .

«Ч'схиолог’ия п р о и зв о д ств а  п стр ад и ц и о п п ы х  м ясн ы х  и родукгов»  относится к 

дисгцииш иам  вар и ати в н о й  (н роф и льи ой ) части . Oco6c]hioctj310 дан н ой  д н сц и 1 ин1 и 1>1 

5шляется овладение сту д ен там и  теорети ч ески х  и п р акти чески х  знан и й , приобретение 

ум ен и й  и навы ков  в о б ласти  и р о и з в о д с г в а  п е г р а д и г 1, и о т н н . 1Х мясн1>1х п родуктов  и 

иродукхов из ПС гради циоипото  м ясн ого  сы рья.

Д ан н ы й  курс, вк]п очаю щ и й  л екц и он н ы й  м атери ал , лабораторН !ле и 

самостоятезпэные з а п я ш я , тссти р о вап и е  д аег  студен там  возмо:т:ностъ с а м о е io>iTCjibji(j 

испо]и>зовать п р и о б р егеи и ы с  н авы ки  в своей  i r p o ( | ) c c c n o H a j n . H o f t  д е я 1 ел ь 1 1 0 С-1'И, 

о су п 1,ествлять и о ц ен и вать  качество  с с л ь с к о х о зя й с г в е т ю й  и р о д у 1с ц и ) 1, и а  о сн о в ан н ’и 

получен н ы х резузнт 1 атов  p e a j H i 3 0 B a T b  техн ологи и  хр ан сн н я  и  и ерсрабо; к и  дан н ой  

продукции , сп особн ы  п л ан и р о вать  тех н ологи чески е проц ессы  в ж и в о  аю ]50дстве, 

си стем аги зи ровать  и о б общ ать  информацрпо п олучен н ую , а так  :-;:с самостояте.тяг.:; 

п роводи ть  н аучн ы е и ссл ед о в ан и я  и эксп ер и м ен ты  с и сп о л ьзо вап и ем  HTinoj^anHOiHibix 

м етодов  ]5 области  тех н о л о ги и  и п р о и зв о д с 1 ва с е л ь с к о х о зя й с т в е т ю й  продукции .

К ом п егсгац ш  по курсу , указапги.гс в р аб о ч ей  п рограм м е, н о л и о с и л о  соой^егствую м  

п лану, н редлож ен п ом у  авто р о м  и п одробн о  о п и с а т л  в м о д у л я х . С о е i aиJ[cш^aя в 

соо 'гвех сгви и  с Ф1Х)С В П О  п р о гр ам м а «Т ехн ологи я  п рои звод стр .а  и с ]р а л и ц и о 1:ннлх 

м ясп ы х продуктов»  и м еет  логи чески -завсрп ю п п ую  с г р у к т у р у , вклю ч аю и ^ую  в себя р>:е 

и еобходим ы е и п р и о б р етеп п ы с  в п роц ессе  и зучен и я  навы ки  и ум ения. В н р о 1 paM;\iC 

о п и сан ы  блоки м о д у л ьн ы х  е д ш п щ  как  лекц и он н ого , так  и н ракгг 1 ческ 0 1 ’0  м агср и ал а .

Д анная р аб о ч ая  п р о гр ам м а  по /и^стцптлитю «Ч сх^гологг^я и р о и з в о д с г в а  

J 1'стради[щ оипы х м ясп ы х  п родуктов» , м о ж ет  бы ть и сп о л ьзо ван а  в учебном  процессе 

института при кладн ой  б и о тех и о л о ги и  и вегеритгарпой м с д и ц и п ь !  ДJiя по;п'0 1 0 вки 

техн ологов  сел ьск о х о зяй ствен н о го  п р о и зво д ства  по п ан равлен и к) 35 .03 ,07  - Т ехн ологи я  

п рои зводства  и п ер ер аб о тк и  ceJп .cкoxoзяйcтвeппoй  продукц и и .

г е ц е 1и е и т :

К .С . - Х .1Г ,  геи еральп ы и  д и р ек го р  

О Л О  « К расп оярскагроп лем » Ш ад ри н  С.В.
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