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А н н о т а ц и я

Дисциплина «Технология и технологические линии при производстве мяса и мясных продуктов» 

относится к части, формируемой участниками образовательных отношений Блока 1 Дисциплины (мо­

дули) подготовки студентов по направлению 35.03.07 «Технология производства и переработки сель­

скохозяйственной продукции», является курсом по выбору. Дисциплина реализуется в институте П ри­

кладной биотехнологии и ветеринарной медицины кафедрой Зоотехнии и технологии переработки 

продуктов животноводства.

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

15) выпускника.

Дисциплина подразумевает формирование современных представлений, знаний и умений об осно­

вах эффективных методов, способов и технологиях хранения и переработки животноводческой продзтс- 

ции; принципов устройства, работы и регулировки технических средств, применяемых при производст­

ве и переработке продукции животноводства

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: 

лекции, лабораторные работы, самостоятельная работа студента, консультации.

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущ ий контро.т1ь успевае­

мости в форме контрольных работ и промежуточный контроль в форме зачета.

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

мой дисциплины предусмотрены лекционные занятия 24 часа, лабораторные занятия 24 часа и бОчасов 

самостоятельной работы студента.

l .M e c T o  д и с ц и п л и н ы  в с т р у к т у р е  о б р а зо в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы

Дисциплина «Технология и технологические линии при производстве мяса и мясных продуктов» 

вклю чена в ОПОП, в часть, формируемую участниками образовательных отношений Блока 1 Д исцип­

лины (модули), является курсом но выбору.

Предш ествую щ ими курсами, на которых непосредственно базируется дисциплина «Технология и 

технологические линии при производстве мяса и мясных продуктов», являются: высшая математика, 

механизация животноводства..

Дисциплина «Технология и технологические линии при производстве мяса и мясных продуктов» 

является основополагающ им для изучения следую щ их дисциплин: технология хранения и переработки 

продукции животноводства, основы биотехнологии переработки сельскохозяйственной продукции, тех­

нология продуктов функционального назначения, технология пищ евых полуфабрикатов.

Контро.ль знаний студентов проводится в форме текущ ей аттестации (контрольные работы) и про­

межуточной аттестации в виде зачета.

2, Ц е л и  и  за 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 зу л ь т а т о в  о б у ч е н и я  по 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 зу л ь т а т а м и  о с в о е н и я  о б р а зо в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы

Цель дисциплины -  формирование необходимых теоретических и практических знаний о техноло­

гиях и технических средствах производства и переработки продукции животноводства.

Задачи дисциплины: Разработка системы мероприятий по повыш ению эффективности производст­

ва продукции растениеводства и животноводства

Таблица 1

___________________ П е р е ч е н ь  п л а н и р у е м ы х  р е зу 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 о д  и  н а и м е н о в а н и е  

к о м п е т е н ц и и

И н д и к а т о р ы  д о с т и ж е н и я  к о м п е ­

т е н ц и и  (п о  р е а л и з у е м о й  д и с ц и п -  

_______________ л и н е )_______________

П е р е ч е н ь  п л а н и р у е м ы х  р е зу 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

П К -4  - 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 т -  

в е н н у т о  д е я т е л ь н о с т ь  п о  

п р о и з в о д с т в у , х р а н е ­

н и ю  и  п е р е р а б о т к и  

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 -1  З н а ет : Т р е б о в а н и я  т е х н и ­

ч е с к о й  д о к у м е н т а ц и и  к  п р о и з ­

в о д с т в у  и  п е р е р а б о т к е  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 т а н и зо в а т ь  в ы ­

п о л н е н и е  р а б о т  и  к о н т р о л ь  и х  

к а ч е с т в а  в с о о т в е т с т в и и  с  и х  

т р е б о в а н и я м и  т е х н и ч е с к о й  д о ­

к у м е н т а ц и и ;  п р о в о д и т ь  к о л и ч е -  

с т в е н н у т о  и  к а ч е с т в е н н у ю  п р и ­

е м к у  п р о д у к ц и и , в е с т и  у ч е т  

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 ; п л а н и р о в а т ь  у л у ч ш е н и е  

к а ч е с т в а  п р о д у к ц и и . П р о в о д и т ь

Зн ать ; т р е б о в а н и я  т е х н и ч е с к о й  д о к у м е н т а ц и и  к п р о и з в о д с т в у  

и п е р е р а б о т к и  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 с т о ч н и к и  

з а г р я з н е н и я  н е т р а д и ц и о н н ы х  м я с н ы х  п р о д у к т о в  и  п р о д у к т о в  

и з  н е т р а д и ц и о н н о г о  м я с н о г о  сы р ья ; в л и я н и е  т е х н о л о г и ч е с к и х  

р е ж и м о в  и  у с л о в и й  о б р а б о т к и  м я с н о г о  с ы р ь я  н а  к о л и ч е с т в е н ­

н ы й  и  к а ч е с т в е н н ы й  с о с т а в ;  т р е б о в а н и я  к  с а н и  i а р н о -  

м и к р о б и о л о г и ч е с к о м у  к о н т р о л ю  сы р ь я , у с л о в и й  и р о и з в о д с 1ва  

и г о т о в о й  п р о д у к ц и и ;  к р и т е р и и  б е з о п а с н о с т и  и  с а н и 1а р н ы е  

н о р м ы  к а ч е с т в а  н е т р а д и ц и о н н ы х  п р о д у к т о в  и з  н е т р а д и ц и о н ­

н о г о  м я с н о г о  сы р ь я ._________________

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

ва в с о о т в е т с т в и и  с  и х  т р е б о в а н и я м и  т е х н и ч е с к о й  д о к у м е н т а ­

ц и и ; п р о в о д и т ь  к о л и ч е с т в е н н у т о  и  к а ч е с т в е н н у ю  п р и е м к у  

п р о д у к ц и и , в е с т и  у ч е т  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 ;  п л а -



п р о в е р к у  и с п р а в н о с т и  т е х н о л о ­

г и ч е с к о г о  о б о р у д о в а н и я , к о л и ­

ч е с т в е н н у ю  и  к а ч е с т в е н н у ю  

п р о в е р к у  п о с т у п а ю щ и х  м а т е р и ­

а л ь н ы х  р е с у р с о в  (с ы р ь я , м а т е ­

р и а л о в , п о л у ф а б р и к а т о в ) ,  с о ­

с т а в л я т ь  за я в к и  н а  т е х н и ч е с к о е  

о б с л у ж и в а н и е  и  р е м о н т  п р о и з ­

в о д с т в е н н о г о  о б о р у д о в а н и я ,  

к о н т р о л и р о в а т ь  к а ч е с т в о  в ы ­

п о л н е н и я  р а б о т .

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  и  п р о в е д е н и я  п р о и з в о д ­

с т в е н н о - т е х н о л о г и ч е с к о й  д е я ­

т е л ь н о с т и .

п и р о в а т ь  у л у ч ш е н и е  к а ч е с т в а  п р о д у к ц и и ;  п р о в о д и т ь  к о л и ч е ­

с т в е н н у ю  и  к а ч е с т в е н н у ю  п р о в е р к у  п о с т у п а ю щ и х  м а т е р и а т ь -  

н ы х  р е с у р с о в  (с ы р ь я , м а т е р и а л о в , п о .я у ф а б р и к а т о в ) , с о с т а в ­

л я т ь  за я в к и  н а  т е х н и ч е с к о е  о б с л у ж и в а н и е  и  р е м о н т  п р о и з в о д ­

с т в е н н о г о  о б о р у д о в а н и я , к о н т р о л и р о в а т ь  к а ч е с т в о  в ы п о л н е ­

н и я  р а б о т ;  э ф ф е к т и в н о  п р и м е н я т ь  з н а н и я  о п е р а ц и й  в т е х н о л о ­

г и ч е с к и х  п р о ц е с с а х  к о н с е р в и р о в а н и я  р а з н ы х  в и д о в  ж и к о т н о -  

в о д ч е с к о г о  сы р ья ;_________________

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

н о -т е х н о л о г и ч е с к о й  д е я т е л ь н о с т и ;

-  н а в ы к а м и  а н а л и т и ч е с к о й  р а б о т ы  п о  о п р е д е л е н и ю  б и о х и м и ­

ч е с к и х  и  м и к р о б и о л о г и ч е с к и х  п о к а з а т е л е й , и с п о л ь з у е м ы х  п р и  

о ц е н к е  к а ч е с т в а , б е з о п а с н о с т и  и  т е х н о л о г и ч е с к и х  с в о й с т в  н е ­

т р а д и ц и о н н ы х  м я с н ы х  п р о д у к т о в  и  п р о д у к т о в  и з  п е т р а д и ц и -  

о н н о г о  м я с н о г о  сы р ья ;

П К -5  С п о с о б е н  п л а н и ­

р о в а т ь  и  в ы п о л н я т ь  м е ­

р о п р и я т и я  в с ф е р е  п р о ­

и з в о д с т в а , х р а н е н и я  и  

п е р е р а б о т к и  п р о д у к ц и и  

р а с 1е н и е в о д с т в а  и  ж и ­

в о т н о в о д с т в а

И Д -1  З н а ет : Т р е б о в а н и я  н о р м а ­

т и в н о  - т е х н и ч е с к о й  д о к у м е н т а ­

ц и и  к о р г а н и з а ц и и  п р о и з в о д с т ­

в а , к а ч е с т в у  и  б е з о п а с н о с т и  с . - 

X. п р о д у к ц и и .

И Д - 2  У м е е т :  О ф о р м л я т ь  и  в е с т и  

у ч е т н о -  о т ч е т н у ю  д о к у м е н т а ц и ю  

п о  п р о и з в о д с т в у  р а с т е н и е в о д ч е ­

с к о й  и  ж и в о т н о в о д ч е с к о й  п р о ­

д у к ц и и , в т о м  ч и с л е  в э л е к т р о н ­

н о м  в и д е , о п р ед е .д я т ь  о б ъ е м  р а ­

б о т ы  п о  т е х н о л о г и ч е с к и м  о п е ­

р а ц и я м , у ч и т ы в а т ь  э к о н о м и ч е ­

с к у ю  э ф ф е к т и в н о с т ь  п р о и з в о д ­

ст в а , х р а н е н и я , п е р е р а б о т к и  с .-х .  

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  п л а н и ­

р о в а н и я  в с ф е р е  п р о и з в о д с т в а ,  

х р а н е н и я  и  п е р е р а б о т к и  п р о д у к ­

ц и и  р а с т е н и е в о д с т в а  и  ж и в о т н о ­

в о д с т в а

З н ать : т р е б о в а н и я  н о р м а т и в н о  -  т е х н и ч е с к о й  д о к у м е н т а ц и и  к 

о р г а н и з а ц и и  п р о и з в о д с т в а , к а ч е с т в у  и  б е з о п а с н о с т и  с .-х .  п р о ­

д у к ц и и ;

-  иг^м енение х и м и ч е с к о г о  с о с т а в а  и с в о й с т в  м о л о к а  и м я с а , 

м о л о ч н о й  и  м я с н о й  п р о д у к ц и и  п о д  в л и я н и е м  р а з л и ч н ы х  ф|ак- 

т о р о в ;

-  б и о х и м и ч е с к и е  и  ф и з и к о -х и м и ч е с к и е  п р о ц е с с ы  п р и  в ы ­

р а б о т к е  и  х р а н е н и и  м о л о ч н ы х  и  м я с н ы х  п р о д у к т о в .

У м е т ь : о ф о р м л я т ь  и  в е с т и  у ч е т н о -о т ч е т н у ю  д о к у м е н т а ц и ю  п о  

п р о и з в о д с т в у  р а с т е н и е в о д ч е с к о й  и  ж и в о т н о в о д ч е с к о й  п р о ­

д у к ц и и , в т о м  ч и с л е  в  э л е к т р о н н о м  в и д е ;

-  о п р е д е л я т ь  о б ъ е м  р а б о т ы  п о  т е х н о .л о т и ч е с к и м  о п е р а ­

ц и я м , у ч и т ы в а т ь  э к о н о м и ч е с к у ю  э ф ф е к т и в н о с т ь  п р о и з в о д с т ­

в а , х р а н е н и я , п е р е р а б о т к и  с .-х .  п р о д у к ц и и ;

-  и с п о л ь з о в а т ь  л а б о р а т о р н ы е  м е т о д ы  а н а л и з а  х и м и ч е ­

с к о г о  с о с т а в а  и  б и о х и м и ч е с к и х  п о к а з а т е л е й  м о л о к а  и  м я с а , 

м о л о ч н ы х  и  м я с н ы х  п р о д у к т о в ;

-  п р о в о д и т ь  т е х н о л о г и ч е с к и й  к о н т р о л ь  п р и  п р о и з в о д ­

с т в е  и  х р а н е н и и  м о л о ч н о й  и  м я с н о й  п р о д у к г щ и .

В л а д е т ь :  н а в ы к а м и  п л а н и р о в а н и я  в с ф е р е  п р о и з в о д с т в а , х р а ­

н е н и я  и  п е р е р а б о т к и  п р о д у к ц и и  р а с т е н и е в о д с т в а  и  ж и в о т н о ­

в о д ст в а ;

-  т е р м и н а м и  и  п о н я т и я м и  б и о х и м и и  п р и  о ц е н к е  х и м и ч е ­

с к о г о  с о с т а в а , т е х н о л о г и ч е с к и х  с в о й с т в  м о л о к а  и  м я с а , и  

о б о с н о в а н и и  т е х н о л о г и й  и х  п р о и з в о д с т в а , х р а н е н и я  и  п е р е р а ­

б о т к и ;

-  н а в ы к а м и  а н а л и т и ч е с к о й  р а б о т ы  п о  о п р е д е л е н и ю  б и о ­

х и м и ч е с к и х  п о к а з а т е л е й , и с п о л ь з у е м ы х  п р и  о ц е н к е  к а ч е с 1ва, 

б е з о п а с н о е  ш  и  т е х н о л о г и ч е с к и х  с в о й с т в  м о л о к а  и м я с а

П К -9  С п о с о б е н  р е а л и ­

зо в ы в а т ь  т е х н о л о г и и  

п р о и з в о д с т в а  п р о д у к ­

ц и и  ж и в о т н о в о д с т в а .

И Д -1  З н а ет : с п о с о б ы  р е а л и з а ц и и  

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

д у к ц и и  ж и в о т н о в о д с т в а  

И Д - 2  У м е е т :  р е а л и з у е т  т е х н о л о ­

г и и  п р о и з в о д с т в а  п р о д у к ц и и  

ж и в о т н о в о д с т в а

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

за ц и и  т е х н о л о г и й  п р о и з в о д с т в а  

п р о д у к ц и и  ж и в о т н о в о д с т в а

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

ц и и  ж и в о т н о в о д с т в а

У м е т ь : р е а л и з у е т  т е х н о л о г и и  п р о и з в о д с т в а  п р о д у к ц и и  ж и в о т ­

н о в о д с т в а

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

д у к ц и и  ж и в о т н о в о д с т в а

П К - 15 С п о с о б е н  р е а т и -  

зо в ы в а т ь  т е х н о л о г и и  

п е р е р а б о т к и  и  х р а н е н и я  

п р о д у к ц и и  ж и в о т н о в о д ­

ств а .

И Д -1  З н а ет : с п о с о б ы  р е а л и з а ц и и  

т е х н о л о г и и  п е р е р а б о т к и  и  х р а ­

н е н и я  п р о д у к ц и и  ж и в о т н о в о д с т ­

ва.

И Д - 2  У м е е т :  р е а л и з у е т  т е х н о л о ­

г и и  п е р е р а б о т к и  и  х р а н е н и я  

п р о д у к ц и и  ж и в о т н о в о д с т в а .

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

з а ц и и  т е х н о л о г и и  п е р е р а б о т к и  и  

х р а н е н и я  п р о д у к ц и и  ж и в о т н о ­

в о д с т в а .

З н ать : с п о с о б ы  р е а л и з а ц и и  т е х н о л о г и и  п е р е р а б о т к и  и  х р а н е ­

н и я  п р о д у к ц и и  ж и в о т н о в о д с т в а .___________

У м е т ь : р е а д и з у е т  т е х н о л о г и и  п е р е р а б о т к и  и  х р а н е н и я  п р о д у к ­

ц и и  ж и в о т н о в о д с т в а .

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

х р а н е н и я  п р о д у к ц и и  ж и в о т н о в о д с т в а .



3. О рганизационно-м етодические данны е дисциплины

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

семестрам представлено в таблице 2.

Т а б л и ц а  2

Р аспределение трудоем кости  дисциплины  д о  видам работ по семестрам

Тр\доемкость

Вид ут1ебной работы
зач. ед. 1 час. Семестр JV» "

О бщ ая трудоем кость дисциплины по учебному плану 3 108 108

К онтактная работа 1,32 48 48

в том числе:

Лекции (Л)/ в том числе в интерактивной форме 0,66 24/8 24/8

Лабораторные работы (ЛР)/ в том числе в интерактивной форме 0,66 24/18 24/18

С ам остоятельная работа (СРС) 1,68 60 60

в том числе:

самостоятельное изучение тем и разделов 1,44 52 52

самоподготовка к текущему контролю знаний 0,08 3 3

подготовка к зачету 0,11 4 4

Вид контроля:

Зачет -1- +

4. С т р у к т у р а  и со д ер ж а н и е  д и сц и п л и н ы
4.1. Трудоёмкость модулей и модульных единиц дисциплины

Трудоем кость  модулей и м одульны х единиц дисциплины
Таблица 3

! Н аим еновани е  

1 модулей и модульны х

„  Аудиторная  
Всего часов

работа
Внеаудиторная рабо-

единиц дисциплины
M i l  М и Д V J l b  ^

ЛЗ
та

М одуль 1 Введение. 12 4 4 4
! М одуль 2 Техно.логии и оборудование для про- 

1 изводства мяса.
38 8 10 20

; М одуль 3 Технологии и оборудование для про- 

‘ изводства мясных продуктов.
58 12 10 36

И ТО ГО 108 24 24 60

4.2. Содержание модулей дисциплины

М одуль 1 Введение:
Общие понятия и определения. Цели, задачи и дисциплины. Свойства биосырья как объекта переработки. 

Классификация технологического оборудования. Структура машин. Понятие о производительности, мощности 

привода, надежности. Основные требования к технологическому оборудованию по переработке продукции жи­

вотноводства. Технологические, технико-эксплуатационные характеристики машин методы их определения. Ем­

кости технологического назначения.

М одуль 2 Технологии и оборудование для производства мяса
Технологии и оборудование линий для транспортировки, обездвиживания и убоя скота и птицы. Техноло­

гии и оборудование линий для разделки туш и мяса. Приспособления для закола и обескровливания. Устройства 

для сбора пищевой крови и обработки кишечного сырья. Убой птицы и оборудование для обработки тушек. Под­

весные и транспортные конвейеры. Машины для съема шкур и шпарки свиней. Техническая эксплуатация машин 

и оборудования. Устройства для оглушения животных. Механизация убоя животных. Механизация удаления и 

переработки крови. Механизация разделки туш и мяса. Машины для обработки кишок. Приспособления для за­

кола и обескровливания. Устройства для сбора пищевой крови. Технологии и оборудование линий для транспор­

тировки, скота и птицы. Технологии и оборудование линий для обездвиживания скота и птицы. Технологии и 

оборудование линий для убоя скота и птицы. Технологии и оборудование линий для разделки туш и мяса. Убой 

птицы и оборудование для обработки тушек. Подвесные и транспортные конвейеры. Машины для съема шкур и 

шпарки свиней. Техническая эксплуатация машин и оборудования. Устройства для обработки кишечного сырья.

М одуль 3 Т ехнологии и оборудование для ироизводства м ясны х продуктов:
Технологии и оборудование для первичной обработки и измельчения мяса и шпика. Технологии и оборудо­

вание для тепловой и холодильной обработки мяса и мясных продуктов. Технологии и оборудование для посола, 

перемешивания мясных продуктов и их формования. Технологии и оборудование для мясных полуфабрикатов. 

Механизация производсша колбас. Механизация производства мясных консервов. Оборудование для упаковыва­

ния и фасования мяса и мясных продуктов. 20. Механизация производства технических фабрикатов. Механиза­

ция переработки птицы. Механизация производства колбас. Механизация производства мясных консервов. Me-



ханизация упаковки продуктов животноводства. Упаковочный автомат. Закаточные машины. Технологии и обо­

рудование для первичной обработки и измельчения мяса и шпика. Технологии и оборудование для тепловой об­

работки мяса и мясных продуктов. Технологии и оборудование для посола мясных продуктов. Технологии и обо­

рудование для мясных полуфабрикатов. Механизация производства колбас. Механизация производства мясных 

консервов. Технологии и оборудование для перемешивания мясных продуктов. Технологии и оборудование для 

формования мясных продуктов. Технологии и оборудование для холодильной обработки мяса и мясных продук­

тов. Оборудование для упаковывания и фасования мяса и мясных продуктов. Оборудование для санитарно­

гигиенической обработки машин и аппаратов. Основы проектирования поточно-технологических линий.

4.3. Лекционные/лабораторные/практические/'семинарские занятия

Таблица 4

\о
Лй модуля и 

модульной  

единицы  

дисциплины

Вид кон­ Кол- !
. . .

п/н
1 №  и тем а лекции трольного

мероприятия
1 во

часов
j 1

М одуль 1 Введение. 4

1

Лекция № 1. Общие понятия и определения. Цели, задачи и дисци­

плины.
контрольная

.—. —т-1 /-1 -f-» Т-*.*^ГТТТЛ

2

Лекция № 2. Свойства биосырья как объекта переработки. Класси­
раоота в конце

» /ГГЧ ТТЛ /  ГТ <Т O O T T i: i" P 2
фикация технологического оборудования. Структура машин.

МидуЛл, JdHCi

М одуль 2 Технологии и обор> дование для производства мяса. 8

2
Лекция № 3, 4. Технологии и оборудование линий для транспорти­

ровки, обездвиживания и убоя скота и птицы.
контрольная 4

Лекция № 5, 6. Технологии и оборудование линий для разделки 

туш и мяса

раоота в конце 

модуля, зачет 4

М одуль 3 Технологии и оборудование для производства мясных прод\'ктов. 12

3

Лекция № 7, 8, 9. Технологии и оборудование для первичной обра­

ботки и измельчения мяса и шпика.
контрольная 

работа в конце 

модуля, зачет

6

Лекция № 10, И , 12. Технологии и оборудование для тепловой и 

холодильной обработки мяса и мясных продуктов.
6

И ТО ГО 24

Таблица 5

Содерж ание занятий и контрольны х м ероприятий

ЛЬ Л» модуля и 

Mozn льнов  

п.' единицы  дис- 

и циплины

Ла и название лабораторны х/ практических занятий с 

указанием  контрольны х мероприятий

Вид

контрольного
мероприятия

Кол-во I 
часов

1. М одуль 1 Введение. 4

Занятие № 1. Понятие о производительности, мощности привода, 

надежности. Основные требования к техно-тогическому оборудо­

ванию по переработке продукции животноводства.______________

Занятие № 1. Технологические, технико-эксплуатационные харак­

теристики машин методы их определения.

контрольная 

работа в конце 

модуля, зачет

М одуль 2 Технологии и оборудование для производсгва мяса. 10

Занятие № 2. Приспособления для закола и обескровливания. 

Устройства для сбора пищевой крови и обработки кишечного сы­

рья._______________________________________________________

Занятие № 3. Убой птицы и оборудование для обработки тушек. 

Занятие № 4. Подвесные и транспортные конвейеры.__________

контрольная 

работа в конце 

модуля, зачет

Занятие № 5. Машины для съсма шкур и шпарки свиней._______

Занятие № 6. Техническая эксплуатация машин и оборудования.

3 М одуль 3 Технологии и оборудование для производства мясных прод>ктов. 10

Занятие № 7. Технологии и оборудование для посола, перемеши­

вания мясных продуктов и их формования._____________________

Занятие № 8 Технологии и оборудование для мясных по.пуфабри- 

катов.

Занятие № 9 Механизация производства колбас.

Занятие № 10 Механизация производства мясных консервов._____

Занятие № 11 Оборудование для упаковывания и фасования мяса 

и мясных продуктов.________________________________________

контрольная 

работа в конце 

модуля, зачет

И ТО ГО 24

2

2

2

2

2

2



4.4. Самостоятельное изучение разделов дисциплины и виды самоподготовки к текущему контролю

знаний

Самостоятельная работа студентов (СРС) организуется с целью развития навыков работы с учеб­

ной и научной литературой, выработки способности вести научно-исследовательскую работу, а также 

для систематического изучения дисциплины.

Самостоятельная работа студентов организуется в форме;

-  использования электронного курса дисциплины размещ енного на платформе LMS Moodle;

-  работа над теоретическим материалом, прочитанным на лекциях;

-  самостоятельное изучение отдельных разделов дисциплины;

-  самотестирование по тестовым вопросам на платформе LM S Moodle.

4.4.1. Перечень вопросов для самостоятельного изучения и видов самоподготовки к текущему кон­

тролю знаний

Таблица 6

_____________________ П ер еч ен ь  воп р осов  дл я  сам остоятельн ого  и зуч ен и я

п

№ моду ля и мо­

дульной единицы
Перечень рассматриваемых вопросов для самостоятельного из\*чения

Кол-во 1 

часов

М одуль 1 Введение. 4

1. Классификация технологического оборудования. 1

1 2. Структура машин. 1

3. Емкости технологического назначения. 1

Подготовка к текущ ему контролю 1

М одуль 2 Технологии и оборудование для произволс гва мяса. 1 20
4. Устройства для оглушения животных 1

5. Механизация убоя животных 1

6. Механизация удаления и переработки крови 1

7. Механизация разделки туш и мяса 1

8. Машины для обработки кишок 1

9. Приспособления для закола и обескровливания. 1

10. Устройства для сбора пищевой крови. 1

И . Технологии и оборудование линий для транспортировки, скота и

ПТИЦЫ.
2

12. Технологии и оборудование линий для обездвиживания скота и пти­

цы.
2

13. Технологии и оборудование линий для убоя скота и птицы. 1

14. Технологии и оборудование линий для разделки туш и мяса 1

15. Убой птицы и оборудование для обработки тушек. 1

16. Подвесные и транспортные конвейеры. 1

17. Машины для съема шкур и шпарки свиней. 1

18. Техническая эксплуатация машин и оборудования. 1

19. Устройства для обработки кишечного сырья. 1

Подготовка к текущ ему контролю 1

М одуль 3 Технологии и оборчлование для производства мясных продуктов. 36
20. Механизация производства технических фабрикатов 1

21. Механизация переработки птицы 1

22. Механизация производства колбас 1

23. Механизация производства мясных консервов 1

24. Механизация упаковки продуктов животноводства. 1

25. Упаковочный автомат. 1

26. Закаточные машины 1

-у 27. Технологии и оборудование для первичной обработки и измельчения 

мяса и шпика.
2

28. Технологии и оборудование для тепловой обработки мяса и мясных 

продуктов.
2

29. Технологии и оборудование для посола мясных продуктов. 2

30. Технологии и оборудование для мясных полуфабрикатов. 2

31. Механизация производства колбас. 2

32. Механизация производства мясных консервов. 2

33. Технологии и оборудование для перемешивания мясных продуктов. 2
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34. Технологии и оборудование для формования мясных продуктов. 2

35. Технологии и оборудование для холодильной обработки мяса и мяс­

ных продуктов 2

36. Оборудование для упаковывания и фасования мяса и мясных про­

дуктов. 2

37. Оборудование для сани гарно-гигиенической обработки машин и ап­

паратов 2

38. Основы проектирования поточно-технологических линий 2

Подготовка к текущ ему контролю 1

Подготовка к зачету 4

ВС ЕГО  11 60

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 ек ц и и Л З С Р С В и д  к о н т р о л я
ПК-4 1-12 1-12 1-38 контро.оьная работа в конце модулей, зачет

ПК-5 1-12 1-12 1-38 контрольная работа в конце модулей, зачет

ПК-9 1-12 1-12 1-38 контро.льная работа в конце модулей, зачет

П К -15 1-12 1-12 1-38 контро льная работа в конце модулей, 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 (таблица 8)



Таблица 8

КАРТА ОБЕСПЕЧЕННОСТИ ЛИТЕРАТУРОЙ
Кафедра Зоотехнии и технологии переработки продуктов животноводства

Направление подготовки (специальность) 35.03.07 «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции»

Вид

занятий
Наименование Авторы Издательство

Год

издания

Вид издания
Место хране­

ния

Необходи­

мое кол-во 

экз.

Количество экз. в вузе

Печ. Электр Библ. Каф.

Основная

Л, ЛП З, 

СРС

Техника пищевых производств. Ды­

могенераторная техника и технологии 

: учебное пособие

Ю. В. Шокина, А. 

Ю. Обухов, А. А. 

Коробицин

Санкт- 

Петербург : 

Лань

2019 + 15
https://e.lanbook.com/ 

book/125704

Л, Л П З, 

СРС

Развитие инженерии техники пище­

вых технологий

С. Т. Антипов, А. 

В. Журавлев, В. А. 

Панфилов, С. В. 

Шахов

Санкт- 

Петербург : 

Лань

2019 + 15
https://e.lanbook.com/ 

book/121492

л, ЛП З, 

СРС

Биотехнология рациональной перера­

ботки животного сырья : учебное по­

собие

Ю. Ф. Мишанин

Санкт- 

Петербург : 

Лань

2017 + 15
https://e.Ian book.com/ 

book/96860

л , ЛП З, 

СРС

Лабораторные работы по технологи­

ческому оборудованию предприятий 

общественного питания (механиче­

ское и тепловое оборудование)

М. И. Ботов, В. Д. 

Елхина

Санкт- 

Петербург : 

Лань

2015 + 15
https://e.lanbook.com/ 

book/56157

Л, Л П З, 

СРС

Технологическое оборудование пере­

рабатывающей промышленности

A. И. Машанов, В.

B. Матюшев, Л. С.

Зобнина

КрасГАУ 2011 ■ + + 15 65

л, Л П З, 

СРС

Технологическое оборудование пере­

рабатывающей промышленности

A. И. Машанов, В.

B. Матюшев, Л. С.

Зобнина

КрасГАУ 2011 + + 15 Эл. ресурс

Дополнительная

л ,  Л П З, 

СРС

Технологическое оборудование пред­

приятий мясной промышленности
В. И. Ивашов

Санкт- 

Петербург : 

ГИОРД

2010 + -ь 15 31

л, Л П З, 

СРС

Технологическое оборудование для 

переработки продукции животновод­

ства

А. А. Курочкин, 

В. В. Ляшенко
М.: Колос 2001 -h + 15 26

Директор Научной библиотеки

https://e.lanbook.com/
https://e.lanbook.com/
https://e.lanbook.com/
https://e.lanbook.com/


6.2, Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет»

Б азы  данн ы х:
1. Agro Web России -  БД для сбора и представления информации по сельскохозяйственным учреждениям и

научным учреждениям аграрного профиля,

2. БД AGRICOLA -  международная база данных на сайте Центральнойнаучной сельскохозяйственной

библиотеки РАСХН,

3. БД «AGROS» -  крупнейшая документографическая база данныхпо проблемам АПК, охватывает все

научные публикации

4. «Агроакадемсеть» -  базы данных РАСХН.

С а й т ы  п о  д и с ц и п л и н е:

1. www.kgau.ru

2. www.biologu.ru

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://cyberleninka.ru/'articlc/c/biotelmologiya - научная электронная библиотека «КИВЕРЛЕНИНКА»

2. http://ww w.book.ru -электронная библиотека Воок.га

3. http://agris.fao.org/agris-scarch/index.do- база данных AGRIS

4. http://e.lanbook.com / -Издательство «Лань» электронно-библиотечная система

И н терн ет-р есур сы :

1 . W W W  skotovodstvo. blogspot.ru

2. WWW fadr.m su.ru

3. WWW the horses .ru

4. http: //WWW bashplem .ru

5. http: //fictionbook.ru

6.3. Программное обеспечение

1. . W indows V ista Business Russiaii Upgrade Open License Академическая лицензия № 44937729 от

15.12.2008;

2. Л ицензия W indows V ista Starter 32-bit Russian Академическая лицензия № 44937729 от 15.12.2008;

3. M icrosoft W indows Server CAL 2008 Russian Academic OPEN; Академическая лицензия № 44937729

от 15.12.2008

4. Office 2007 Russian O pen License Pack Академическая лицензия № 44937729 от 15.12.2008; ^

5. ABBYY FineReader 10 C oф orate  Edition 30 Лицензия сертификат № FCRC- 1100-1002-2465-8755-4238

22 .02.2012; ^

6. Программная система для обнаружения текстовых заимствований в учебных и научных раоотах -

Л ицензионный договор № 158 от 03.04.2019 «Антиплагиат ВУЗ»;

7. M oodle 3.5.6а (система дистанционного образования) - Бесплатно распространяемое ПО;

8. Библиотечная система «Ирбис 64» (web версия) - Договор сотрудничества.

9. Офисный пакет Libre Office 6.2.1 - Бесплатно распространяемое ПО;

10. Яндекс (Браузер / Диск) - Бесплатно распространяемое ПО;

11. Справочная правовая система «Консультант+» - Договор сотрудничества № 20175200206 от 

01.06.2016;

12. Справочная правовая система «Гарант» - Учебная лицензия;

13. Информационно-аналитическая система «Статистика» www.ias-stat.ru

14. И нформационно-аналитическая система Росстат https://rosstat.gov.ru

7. К р и т е р и и  о ц е н к и  зн а н и й , у м е н и й , н а в ы к о в  и  з а я в л е н н ы х  к о м п е т е н ц и й

Т е к у щ а я  а т т е с т а ц и я  студентов производится в дискретные временные интервалы в следую ­

щ их формах:

« выполнение контрольных работ;

® отдельно оцениваются личностные качества студента (аккуратность, исполнительность, инициатив­

ность) -  работа у доски, своевременная 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 семестра по дисциплине проходит в форме заче­

та (включает в себя ответ на теоретические вопросы или тестирование на платформе LMS M oodle) 

Оценка освоения дисциплины долж на формируется на основании результатов модульно­

рейтинговой системы контроля знаний (на основании рейтинг плана).

http://www.kgau.ru
http://www.biologu.ru
http://cyberleninka.ru/'article/c/biotelmologiya
http://www.book.ru
http://agris.fao.org/agris-search/index.do-
http://e.lanbook.com/
http://www.ias-stat.ru
https://rosstat.gov.ru


Календарный модуль 7

Дисциплинарные

модули

М 1

М 2

М 3

Итоговый контроль

И т о г о  за  К М  7

Баллы по видам работ

Текущий контроль

Текущая работа

2

10

10

22

Активность на 

занятиях

2

10

10

22

Тестирование

20

21

15

56

Итого баллов

40

41

15

100

М иним альное количество баллов для получения зачета 60 .

Студенту не набравш ему требуемое минимальное количество баллов (< 60), дается две недели 

после окончания календарного модуля для добора необходимых баллов.

Критерии выставления оценок по текущ ей и промежуточной аттестации детально прописаны 

в фонде оценочных средств по данной дисциплине.

В случае отсутствия студента на аудиторных занятиях по любым уважительным или неуважи­

тельным причинам, а такж е получения неудовлетворительных результатов на первоначальных эта­

пах промежуточного аттестационного контроля знаний по работе над учебной дисциплиной «Тех­

нология и технологические линии при производстве мяса и мясных продуктов», обучаемый допол­

нительно творчески работает и оформляет реферат по темам пропущ енных занятий, предоставляя 

его в соответствии со стандартными требованиями на проверку, и защ ищ ает аналитические мате­

риалы своей самостоятельной индивидуальной работы перед ведущим преподавателем.

8 . М а т е р и а л ь н о -т е х н и ч е с к о е  о б е с п е ч е н и е  д и с ц и п л и н ы

Дисциплина ведется на кафедре Зоотехнии и технологии переработки продуктов животно­

водства, лекционные и лабораторные занятия проходят в аудиториях 1-35, 2-40 закрепленных за 

кафедрой, оснащ енных телевизором, DVD- проигрывателем для демонстрации видеофильмов и 

презентаций по дисциплине, имеется ноутбук, электроплита, различное лабораторное оборудова­

ние: центрифуга, водяная баня которая необходима для определения фальсификации продуктов 

пчеловодства, термостат, микроскопы, PH  -метр, рефрактометр, электрические плитки, электронные 

весы, суш ильный шкаф для изучения физико-химического состава исследуемых продуктов, пчело­

водный инвентарь. Так же за кафедрой закреплена пасека, где проходят некоторые лабораторные 

занятия, где студенты могут самостоятельно провести осмотр гнезда и изготовить рамки, таблицы и 

схемы производства м еда и продуктов пчеловодства.

9. М е т о д и ч е с к и е  у к а з а н и я  д л я  о б у ч а ю щ и х ся  п о о с в о е н и ю  д и с ц и п л и н ы  

9.1. Методические указания по дисциплине для обучающихся

Рабочая программа предусматривает возможность обучения в рамках традиционной поточно­

групповой системы обучения. При поточно-групповой системе обучение последовательность изу­

чения учебно-образовательных модулей определяется его номером. При этом обучение рекоменду­

ется в течение одного семестра.

Внедрена кредитно-модульная система обучения. При введении кредитно-модульной системы 

обучения сформирован учебный план таким образом, чтобы он обеспечивал студентам возможно­

сти:

•  Получение баллов при посещ ении студентами лекционных и лабораторных занятий;

•  Получение дополнительных баллов при самостоятельной работе студентов.

Студент перед началом дисциплины должен быть ознакомлен с системами кредитных единиц 

и бально-рейтинговой системой.

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

стями здоровья

В целях освоения учебной программы дисциплины инвалидами и лицами с ограниченными 

возможностями здоровья обеспечивается:

1. Для инвалидов и лиц с ограниченньш и возможностями здоровья по зрению:

1.1. размещ ение в доступных для об)^аю щ ихся местах и в адаптированной форме спра­

вочной информации о расписании учебных занятий;

1.2. присутствие ассистента, оказывающего обучающ емуся необходимую помощь;

4



1.3.

диофайлы);

2 .

2 .1.

вьшуск альтернативных форматов методических материалов (крупный ш рифт или ау-

J.

Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья послуху: 

надлежащ ими звуковыми средствами воспроизведение информации;

Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья, имею щ их наруш е­

ния опорно-двигательного аппарата:

3.1. возможность беспрепятственного доступа обучаю щ ихся в учебные помещения, туа­

летные комнаты и другие помещ ения института, а также пребывание в указанных помещениях.

Образование обучаю щ ихся с ограниченными возможностями здоровья может быть организо­

вано как совместно с другими обучающ имися, так и в отдельных группах или в отдельных органи­

зациях.

Перечень учебно-методического обеспечения самостоятельной работы обучающихся по дис­

циплине.

Учебно-методические материалы для самостоятельной работы обз^аю щ ихся из числа инвали­

дов и лиц с ограниченными возможностями здоровья предоставляются водной из форм, адаптиро-

Категории студентов Формы

С наруш ение слуха . в печатной форме;

• в форме электронного документа;

С нарушением зрения . в печатной форме увеличенных шрифтом; 

.  в форме электронного документа;

.  в форме аудиофайла;

С наруш ением опорно-двигательного аппара­

та

• в печатной форме;

.  в форме электронного документа; 

.  в форме аудиофайла.

В освоении дисциплины инвалидами и лицами с ограниченными возможностями здоровья 

больш ое значение имеет индивидуальная работа. Под индивидуальной работой подразумевается 

две формы взаимодействия с преподавателем: индивидуальная учебная работа (консультации), т.е. 

дополнительное разъяснение учебного материала и углубленное изучение материала с теми обу­

чающ имися, которые в этом заинтересованы, и индивидуальная воспитательная работа. Индивиду­

альные консультации по предмету являю тся важным фактором, способствующим индивидуализа­

ции обучения и установлению воспитательного контакта между преподавателем и обучающимся 

инвалидом или обучающ имся с ограниченными возможностями здоровья.у*



ПРОТОКОЛ ИЗМЕНЕНИЙ РПД 

 

 

Дата  Раздел  Изменения  Комментарий  

10.09.2019 

Раздел 6. 
Учебно-

методическое и 
информационное 

обеспечение 
дисциплины 

на 2019-2020 уч. год 

обновлен перечень 

программного 

обеспечения по 

дисциплине 

Изменения 

рассмотрены на 

заседании 

методической 

комиссии ИПБ 
и ВМ № 2 от 
10.09.2019 г. 

07.09.2020 

Раздел 6. 
Учебно-

методическое и 
информационное 

обеспечение 
дисциплины 

на 2020-2021 уч. год 

обновлен перечень 

программного 

обеспечения по 

дисциплине 

Изменения 
рассмотрены на 

заседании 
методической 

комиссии 

ИПБ и ВМ №1 
от 07.09.2020 

06.09.2021 

Раздел 6. 
Учебно-

методическое и 
информационное 

обеспечение 
дисциплины 

на 2021-2022 уч. год 

обновлен перечень 

программного 

обеспечения по 

дисциплине 

Изменения 
рассмотрены на 

заседании 
методической 

комиссии 

ИПБ и ВМ №1 
от 06.09.2021 

21.03.2022 

Раздел 6. 
Учебно-

методическое и 
информационное 

обеспечение 
дисциплины 

Обновлен перечень 
ресурсов 

информационно-

телекоммуникационной 
сети «Интернет» и 

лицензионного 
обеспечения 
свободного 

распространяемого ПО 

Изменения 
рассмотрены на 

заседании 
методической 

комиссии 

ИПБ и ВМ №7 
от 21.03.2022 

 

 

Программу разработал: 
 

: Юдахина М.А. к. с.-х. н., доцент   
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1 1о д | 'о т о в 1сн 3 5 .0 3 .0 7  - Т е х н о л о г и я  п р о и з в о д с т в а  и iiepepaf)O T K ij 

с с л ь с к о х о з н й с т в е 8 ! н о й  п р о д у к ц и и ,  р а з р а б о 'г а н и у ю  н а  !с а ф с д р с  З о о г с х и и и  и 1 1 1 1 1 Ж ,

д о ц е н т а ,  к .с .- х .п  Ю д а х и п о й  М .Л .

П р е д л о ж е н н а я  п а  р е ц е н з и ю  п р о гр а м м а  составзгсп а в C0 0 LHCLCLBИ]  ̂ с Ф Г О С  ]iO . 

и р ед н а зн а ч еи а  для б а к а л а в р о в , о б у ч а ю щ и х с я  п о  iiaiipaBJicjH iio 3 5 .0 3 .0 7  - «Т схи ол ог.и ч  

п р о и зв о д с х в а  и  п е р е р а б о т к и  с с л ь с к о х о зя й с и в с ш ю й  и р о д у к ги ш » .

В  п р о гр а м м е  о п р е д е л е н ы  ц ел и  и  за д а ч и  дисципш -нгы , п р е д л о ж е н а  ст р у к т у р а  и 

н о д р о б 1ю  и ззю ж сн о  с о д е р ж а н и е  д и сц и п л и н ы . П о к а за н а  т р у д о е м к о е  гъ м о д у л ей  и 

м оду:п л н л х  е д и н и ц  д и с ц и п л и н ы . Р а с к р ы ю  с о д е р ж а н и е  зан я ти й  и кои j р ол ь н ы х  

м ер оп р и я ти й .

П р е д л о ж е н  п е р е ч е н ь  в о п р о с о в  дл я  с а м о с ю я ю л ь н о г о  о б у ч е н и я . П ок а за н а  

в за и м о св я зь  к о м п е т е н ц и й  с у ч е б н ы м  м а т ер и а л о м  и к он гр о;гем  зн а н и й  ст у д е н т о в .

Целевое назначение, актуаль)юсть, соотвегсгвие фебо1^аниям и уровень изложения 

П0 3 1 5 0 лясг рекомендовать данную рабочую программу для иcпoJH,зoвalШЯ 

нренодава1елями и сгуд етам !^.

П о о б ъ е м у  и з :ю ж е н н о г о  м а т ер и а л а  и е г о  и и ф 0р м а г и в н 0с 1и р а зр а б о т а н н а я  

тгрограм м а я вл я ется  н е о б х о д и м о й  с г у д е п г а м , о б у ч а ю гц и м ся  н о  д а н н о м у  про(})Илю, и 

м о ж е  г б ы 1 ь р е к о м е н д о в а н а  в р а б о т  с.

г с ц е и зс н 'г :

к .с .-х .п ., гсп ер а л ь п ы й  д и р е к т о р

;  Г - У '
О Л О  « К р а с н о я р ск а г р о н л ем » Ш адрин С.]5.
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