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А н н о т а ц и я

Дисциплина «Технология хранения и переработки продукции 

животноводства» относится к дисциплинам обязательной части Б 1.0 .33 по 

направлению подготовки 35.03.07 «Технология производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции», профиль (направленность): «Технология 

производства и переработки продукции животноводства». Дисциплина 

преподается в институте прикладной биотехнологии и ветеринарной 

медицины, на кафедре «Зоотехнии и технологии переработки продуктов 

животноводства». Дисциплина дает возможность расширения и углубления 

знаний, умений, навыков общепрофессиональных и профессиональных 

компетенций таких как: ОПК-4, ПК-9, П К -15, П К -18.

Дисциплина подразумевает изучение технологий хранения и переработки 

при производстве продукции животноводства. Программой дисциплины 

предусмотрены следующие виды контроля: тестирование, реферат, курсовая 

работа, и промежуточный контроль в форме экзамена.

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4зачетные единицы или 144 

часа, из них 8 часов лекций, 12 часов лабораторных занятий, 115 часов 

самостоятельной работы и 9 часов - экзамен, в течении 8 семестра на 4 курсе.

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

Дисциплина «Технология хранения и переработки продукции 
животноводства» является дисциплиной обязательной части, помогающей 
углубить знания студентов в области хранения и переработки продукции 
животноводства, используемой в нашей стране и за рубежом при производстве 
и переработке животного сырья.

Контроль знаний студентов проводиться в форме текущей и 
промежуточной аттестации. Текущая аттестация включает в себя 
тестирование, курсовую работу. Промежуточная аттестация представлена 
экзаменом.

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 з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы

Целью дисциплины «Технология хранения и переработки продукции 
животноводства» является освоение студентами теоретических и 
практических знаний и приобретение умений и навыков в области 
животноводства, в приемке животных и животного сырья, первичной 
обработке и хранения сырья.
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Задачи дисциплины:
- изучить химический состав, пищевую ценность продукции животноводства, 
биохимические процессы при хранении и переработке животноводческой 

продукции;
- изучить принципы, методы, способы, процессы переработки и хранения 

продукции животноводства;
- изучить технологические процессы, оборудование и аппараты, режимы их 

использования при переработке животного сырья.
- изучить технологию производства продуктов животноводства;
- изучить факторы, влияющие на качество продуктов животноводства и 
зависимость биохимических изменений в продуктах от условий хранения;
- изучить физико-химические, биохимические и микробиологические 
процессы, протекающие при производстве продуктов животноводства с целью 
получения продуктов, обладающих заданными свойствами;
- изучить процессы брожения, биохимические и физико-химические 
изменения при производстве молочной, мясной, рыбной и медовой продукции.

Таблица 1

П ер еч ен ь  п л а н и р у ем ы х  р езу 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

Код
компетенции

Содержание
компетенции

П еречень планируемых результатов обучения 
по дисциплине

ОПК-4 Способен 
реализовывать 
современные 
технологии и 
обосновывать их 
применение в 
профессиональной 
деятельности;

Знать: современные технологии и их 
применение в профессиональной деятельности;

Уметь: реализовывать современные 
технологии и обосновывать их применение в 
профессиональной деятельности;

Владеть: навыками реализации современны х 
технологий и уметь обосновывать их 
применение в профессиональной деятельности;

ПК-9 Способен
реализовывать
технологии
производства

продукции
ж ивотноводства

Знать: технологии производства продукции 
ж ивотноводства

Уметь: реализовьш ать технологии 
производства продукции животноводства

Владеть: технологиями производства 
продукции ж ивотноводства

П К -15

1

Способен
реализовывать
технологии
переработки и
хранения
продукции

ж ивотноводства

Знать: способы реализации технологии 

переработки и хранения продукции 
ж ивотноводства
Уметь: реализовывать технологии переработки 
и хранения продукции ж ивотноводства

Владеть: навыками реализации технологии 
переработки и хранения продукции 

животноводства

П К -18 Способен 
организовать 
хранение и 
переработку

Знать: способы хранения и переработки 
сельскохозяйственной продукции

Уметь: организовать хранение и переработку 
сельскохозяйственной продукции



сельскохозяйствен 

ной продукции

Владеть: навыками организации хранения и 
переработки сельскохозяйственной продукции

З .О р га и и за ц н о н и о -м ет о д и ч еск и е  д а н н ы е д и сц и п л и н ы

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зач. ед. (144 часа), их 

распределение по видам работ и по семестрам представлено в таблице 2.

Таблица 2

Р а сп р ед ел ен и е  т р у д о ем к о ст и  д и сц и п л и н ы  по в и д а м  р а б о т  по сем ест р а м

_____  Т рудоем кость_________ j

В и д  у ч е б н о й  р а б о т ы  зач. по семестрам
ед.

час.
№ 8 №

О б щ а я  тр у д о ем ко сть  дисциплины 

по учебному плану

4
144 144

К о н т а к т н а я  раб ота 0,56 20 20

в том числе:
Ле:кции (Л) / в том числе в интер-активной 
ф'Орме

8/4 8/4

1  Лабораторные ра-боты (ЛР) / в том числе в 
интерактивной форме

12/4 12/4

С а м о сто я тел ь н ая  работа (СРС) 3,19 115 115

в том числе:
самостоятельное изучение тем и разделов 30 30

курсогая работа 45 45

контрольная рабо i а 20 20

самоподготовка к текущему К0 нтр0л 10 знании 20 20

подготоЕка К зачету

др. Е Н Д Ы

Подготовка н сдача экзамена 0,25 9 9

Вид КО!.' гроля: Экзамен Экзамен

4. С тр у к т у р а  н со дер ж а н и е  д и сц и п л и н ы

4.1. Т р у д о ём к о ст ь  м о д у л ей  и м о д у л ь н ы х  еди н и ц  д и сц и п л и н ы

Таблица 3

№
Н аимеиование модулей и 

модульны х единиц дисциплины

Всего 
часов на 
модуль

К онтактная работа Внеауд
иторна

я
работа

(СРС)

Экзамен
лекции

лаборатор
ные

занятия

1 М одуль ;. Технология хранения и 
переработки молока и моточных 

продуктов

34 2 2 30

2
. ■ - ̂__ г----------------------- ---------------- -------
М одуль 2. Технология хранения и 
переработки мяса и мясных 
продуктов

34 2 2 30



3 М одуль 3. Технология хранения и 

переработки рыбы и рыбопродуктов
36 2 4 30

4 М одуль 4.Технология хранения и 

переработки продуктов 
пчеловодства

31 2 4 25

5 Экзамен 9 9

6 Итого; 144 8 12 115 9

7 Всего: 144

4.2 . С о д ер ж а н и е  м о д у л ей  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 у л е й  и м о д у л ьн ы х  е д и н и ц  д и с ц и п л и н ы

В с е г о  

ч а с о в  

на  

м о д у л  

ь

К о н т а к т н а я

р а б о т а

Л Л З

В н е а у д и т

о р н а я

р а б о т а

(С Р С )

М о д у л ь  1. Т ехн ологи я  хран ен и я и переработки  м олока и 

м олочн ы х п родуктов

3 4 2 2 3 0

Л екц и я  1 .М о л о к о  и м о л о ч н ы е  п р о д у к ты , их п ер е р а б о тк а  и х р ан ен и е 16 2 14

Занятие №  1. Технология переработки молока 18 2 16

М о д у л ь  2 . Т ехн ологи я  хран ен и я и п ереработки  м яса  и 

м ясн ы х п родуктов

3 4 2 2 3 0

Л ек ц и я  2 .О бщ ая  х а р а к т е р и с т и к а  м я с н о й  п р о д у к т и в н о с ти  у б о й н ы х  

ж и в о тн ы х

16 2 14

Занятие №2. Т р а н с п о р т и р о в к а  у б о й н ы х  ж и в о т н ы х  н а  м я с о к о м б и н а т 4 0 4

Л екц и я  3 .П е р е р а б о т к а  убойьгых ж и в о тн ы х 4 4

Занятие №3. С у щ н о с ть  м ето д о в  к о н с е р в и р о в а н и я  и о ц ен к а  к ач еств а  

п о л у ч аем ы х  п р о д у к то в . Н о вы е .методы к о н сер в и р о в ан и я

8 2 6

М о д у л ь  3 . Т е х н о л о ги я  х р ан ен и я  и п ер ер аб о тк и  р ы б ы  и 

р ы б о п р о д у к то в

3 6 2 4 3 0

Л екц и я  4. Х р а н е н и е  р ы б ы  и р ы б о п р о д у к то в 8 2 6

З ан яти е  № 4 0 п р е д е л е н и е  о р га н о л е п т и ч е с к и х  п о к а за т е л е й  р ы бы 10 2 8

Л екц и я  5. П е р е р а б о т к и  р ы бы  и р ы б о п р о д у к то в 8 8

З ан яти е  № 5 . О п р е д е л е н и е  ф и зи ко-хи .м и чески х  п о к а за т е л е й  р ы бы
10 2 8

М о д у л ь  4 .Т ех н о л о ги я  х р ан ен и я  и п ер ер аб о тк и  п р о ду к то в  

п ч ел о в о д ств а

3 1 2 4 2 5

Л ек ц и я  6 .Т е х н о л о г и я  п р о д у к то в  п ч ел о в о д ств а 8 2 6

З ан я ти е  № 6 . П е р е р а б о т к а  п р о д у к то в  п ч е л о в о д с т в а 8 2 6

Л ек ц и я  7 .Х р а н е н и я  п р о д у к то в  п ч ел о в о д ств а 6 6

З ан яти е  № 7 . О п о е д е л е н и е  о р га н о л е п т и ч е с к и х  п о к азател ей  м ед а 9 2 7

И Т О Г О  1 3 5  8  12 1 1 5

4.3. Л ек ц и о н н ы е зан я ти я

Таблица 4

Nfo j4o модуля И модульной ^  тем а лекции контрольного 
п/п епинипы дисциплины ' “ " мероприятия

Кол-во ; 

часов

1. М одуль 1 .Технология хранения и переработки 

молока и молочных продуктов

Тестирование, 
контрольная работа, 

экзамен

2/2

Л екция № 1 . Молоко и молочные прод>-кты, их 
переработка и хранение

i
1 _________________________ ______________________■

Тестирование, 
контрольная работа, 

экзамен
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№
п/п

№  моду.тя и модульной ^  
единицы  дисциплины

Вид контрольного j 
мероприятия

Кол-во 
часов i

2 . 1М одуль 2. Технология хранения и переработки 

мяса и мясных продуктов

Тестирование, 
контрольная работа, 

экзамен

2/2

Лекция №  2. О б щ ая  х а р а к т е р и с т и к а  м я сн о й  

п р о д у к т и в н о с ти  у б о й н ы х  ж и в о тн ы х

Тестирование, 
контрольная работа, 

экзамен

2/2

Л екция №  3. П е р е р а б о тк а  у б о й н ы х  ж и в о тн ы х Тестирование, 
контрольная работа, 

экзамен

3. М одуль 3. Те'!<нплогия х р ан ен и я  и  п ер ер аб о тк и  р ы б ы  и 

р ы б о п р о д у к т о в

Тестирование, 

контрольная работа, 

экзамен

2

Лекция №  4. Х р ан ен и е  ры бы  и р ы б о п р о д у к то в Тестирование, 
контрольная работа, 

экзамен

2

Лекция №  5. П ер ер аб о тк и  р ы бы  и р ы б о п р о д у к то в Тестирование, 
контрольная работа, 

экзамен

4. М одуль 4. Т ех н о л о ги я  х р ан ен и я  и п е р е р а б о тк и  

п р о д у к то в  п ч е л о в о д с т в а

Тестирование, 
контрольная работа, 

экзамен

2

Л екция №  6. Т ех н о л о ги я  п р о д у к то в  п ч ел о в о д ств а Тестирование, 
контрольная работа, 

экзамен

2

Л екция №  7. Х р ан ен и я  п р о д у к то в  п ч е л о в о д с т в а Тестирование, 
контрольная работа, 

экзамен

1 Итого 8/4

4.4 . Л а б о р а т о р н ы е  за н я т и я

Т а б л и ц а  5

№  модуля и 
№  модульной 

п/п единицы
№  и название лабораторных занятий

Вид 1 Кол-

контрольного I во 
мероприятия I часов

1

дисциплины
М одуль 1. Технология хранения и переработки м олока и

М П П П Ч Н ЬТ Х  n n O n V K T O B

Тестирование 2

------------------------------Г
1
1

Занятие №  [.Технология хранения и 
переработки м отока и молочных продуктов

Заптдта
лабораторной

работы

2

2 М одуль 2.Технология хранения и переработки мяса и мясны х Тестирование

n n n n V T fT O R  -----------------------
2/2

Занятие №  2. О б ш ая  х а р а к т е р и с т и к а  м ясн о й  

п р о д у к ти в н о с ти  у б о й н ы х  ж и в о тн ы х

Затттита
лабораторной

работы

2/2



: №  модуля и 1 

№   ̂ модульной

п/п единицы
№  и название лабораторных занятий

Вид Кол-
контрольного во 

мероприятия часов

--------- ^
i

Занятие №  3. П е р е р а б о т к а  у б о й н ы х  ж и в о тн ы х

Защ ита
лабораторной

работы

3 М од уль 3 .Т е х н о л о ги я  х р а н е н и я  и  п е р е р а б о т к и  р ы б ы  и  р ы б о п р о д у к т о в  , Тестирование 4/2

Занятие №4. Х р ан ен и е  р ы б ы  и  р ы б о п р о д у к то в

Защ ита
лабораторной

работы

2/2

Занятие №5. П е р е р а б о т к и  ры бы  и р ы б о п р о д у к то в

Защ ита
лабораторной

работы

2

4 М одуль  4.Т ех н о л о ги я  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 то в  п ч е л о в о д с т в а Тестирование 4

.
Занятие № 6 .  Т е х н о л о ги я  п р о д у к то в  п ч е л о в о д с т в а

Защ ита
лабораторной
работы

2

Занятие № 7. Х р а н е н и я  п р о д у к то в  п ч е л о в о д с т в а

Защ ита
лабораторной

работы

2

Итого 12/4

4.5 . С а м о ст о я т ел ь н о е  и зу ч ен и е  р аздел ов  д и сц и п л и н ы  и виды  
са м о п о д го т о в к и  к  т ек у щ ем у  к о н т р о л ю  зн а н и й

4.5. J . П ер еч ен ь  воп росов д л я  сам ос! оятельн ого  и зуч ен и я  и ви дов  сам оп од готов ки  к
текущ ем у  ко н тр о л ю  зн ан и й

Таблица 6

Перечень вопросов для самостоятельного изучения и видов самоподготовки к 
_________ текущему контролю знаний_______ ______________ ^

i № п /

№  модуля и
Перечень рассматриваемых вопросов 

для самостоятельного изучения и Кол-во часов '
п ; видов самоподготовки к текущему 

1 1 i контролю знаний
i
1 i

1

1

----------------------- Г

1
i

М одуль 1.

Технология производства 
кисломолочных продуктов 
(организация и использование 
электронного курса дисциплины 
размещенного на платформе TMS 
M oodle для СРС/ написание курсовой 
работы/контрольной работы).

30

2 М одуль 2.

Технология производства масла и 
сыра (организация и использование 
электронного курса дисциплины 
размещенного на платформе LMS

30

10



№ п/
п

№  модуля и 

модульной 
единицы

М одуль 3.

М одуль 4.

В С Е Г О

Перечень рассматриваемых вопросов 
для самостоятельного изучения и 

видов самоподготовки к текущему 
контролю знаний

Кол-во часов

M oodle для СРС/написание курсовой 

работы/ контрольной работы).
Консервирование мяса низкой и 
высокой температурой (организация и 
использование электронного курса 

дисциплины размещенного на 
платформе LMS M oodle для 
СРС/написание курсовой работы/ 
контрольной работы).
Технология колбасных и ветчинных 
изделий (организация и
использование электронного курса 
дисциплины размещенного на
платформе LMS M oodle для 

I  СРС/написание курсовой работы/ 

i контрольной работы)._______________

30

25

Л 5

№  п/п

4 .5 .2 . К у р со в а я  р абота

Темы  курсовы х работ

Таблица 7
Р е к о м е н д у е м а я  

литератгура  

(н о м ер  
и с т о ч н и к а  в  

с о о т в е т ст в и и  с

п р и л а г а е м ы м  | 

сп и с к о м )

1. : П ерьичная переработка скота и птицы в хозяйстве. 1-8

' 0 Первичная переработка с.-х. ж ивотны х на мясокомбинате. 1-8

о
J .

npf=-HMymecTBa и недостагки первичной переработки скота и птицы. 1-8

4. :
Влияние возраста и живой массы гибридной птицы на выход 

продуктов убоя.

1-8

5. ! Транспортировка, предубойное содержание с.-х. ж ивотны х и птицы. 1-8

6. Влияние способов первичной переработки свиней на выход 

! пр''>дуктов уб'"'». --------------

1-8

7. СпоС'‘'^ы  хранения и транспортировки мяса. 1-8

8. И зменения в мясе после убоя и при хранении. 1-8

9. М ор'фология и тосароведение мяса. 1-8

10. О'-^нор.а те-х-нг,пг,гии обработки субпродуктов, пищ евого ж ира и 

К р О Е И . --------------------------

1-8

11. i Пепера^^отка мяса и прс-изводство мясных продуктов. 1-8

12. Т е’< н(^чг1гия пере'''а<^от.ки мяса и производство мясных продуктов. 1-8

! 13. П примуш ества и недостатки переработки мяса и мясных продуктов. 1-8

14.
1 _̂____ Г------- ----------------------------------------------------------- ------------
: Техн''''Логия хранения мяса. 1-8

И



Р е к о м е н д у е м а я

л и т е р а т у р а

{н о м ер

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

№  п /п
1
i
i

Т е .м ы  к у р с о в ы х  р а б о т и с т о ч н и к а  в 
с о о т в е т с т в и и  с 

п р и л а г а е м ы м  
с п и с к о м )

15. О с н о в ь !  в е т е р и н а р н о - с а н и т а р н о й  о ц е н к и  п р о д у к т о в  у б и я . 1-8

16. П о р л д п к  п р и е м к и  и  с д а ч и  ж и в о т н ы х  д л я  у б о я . 1-8

17. З а г о т о в к а  и т р а н с п г .р т и р о ь к а  у б о й н ы х  ж и в о т н ы х . 1-8

18. Т е у н п п о г и ч е с к и е  п р и е м ы  п о в ы ш е н и я  к а ч е с т в а  г о в я д и н ы  п р и  е е  

перера<^'О тке. ---------------------------

1-8

19. В л и я н и е  у с л о в и й  с о д е р ж а н и я  н а  ф о р м и р о в а н и е  м я с н о й  

п р'"' п VKTH Е н о с т и  с к о т а .

1-8

20. Пр'''ИЗВ'^'ДСТБа м г 'л о к а  и  .м о л о ч н ы х  п р о д у к т о в . 1-8

21. Т е х н п п п г и я  п е р е р а б о т к и  и  х р а н е н и я  м о л о к а  в  р а з н ы е  с е з о н ы  г о д а . 1-8

22. Т е х н о л о г и ч е с к и е  о с о б е н н о с т и  п о л у ч е н и я ,  п е р е р а б о т к и  и  х р а н е н и я  

м о л о к а .

1-8

23. n e p e o a R o iK a  мопг.к-а и  п о л у ч е н и е  м о л о ч н ы х  п р о д у к т о в  с  п о м о щ ь ю  

! с м е ш а н н о г о  бр^'с-кения.

1-8

24. 1 П е р е п а Р ^ о т к а  м'^'П.-.к-а и п о л у ч е н и е  м о л о ч н ы х  п р о д у к т о в  с  п и м о щ ь ю  

! М П П О Ч НО -К И С Л О ГО  б р о ж е н и я .

1-8

25. ' nepenaf".O T K a м я с а  и  п р о и з в о д с т в а  в а р е н ы х  к о л б а с . 1-8

26. ! П е р е р а б о т к а  м я с а  и  п р о и з в о д с т в а  п о л у к о п ч е н ы х ,  в а р е н о - к о п ч е н ы х 1-8

27. ■ П е р р п а - о т к а  м аг .а  и п р о и з в о л е i в о  в е т ч и и н о - ш т у ч н ы х  и з д е л и и .

Таблица 8

о з а и м о с в ч з ь  у ■■ »
Кпмпетениии ' Лекции ЛЗ СРС Вид контроля

ОПК-4 Способен реализовыБ.ать 

соврем ен н ы е техн ологи и  и обосновы вать 

их п ри м ен ен и е в профессиоиа-пьной
i

j деятельности;

1-7 1-7 1-7

Тестирование,
Контрольная

работа,
курсовая,

работа,
экзамен

ПК-9 Способен реапизовывать технологии 
производства продукции жиБО тноводства

1-7 1-7 1-7
Тестирован

ие.

П К -15Способен реа;шзовывать технологии 

переработки и хранения продукции 

ж ивотноводства

1-7 1-7 1-7

Контрольная

работа,
курсовая,

работа,
экзамен

П К -18Способен организовать хранение и 

переработку сельскохозяйственной 

продукци и

1-7
1
1

1

1-7 1-7

Тестирован

ие.

12



6. У ч сб и о -м ет о д и ч еск о е  и и н ф о р м а ц и о н н о е  о б есп еч ен и е

ди сц и п л и н ы

6,1 . К а р т а  о б есп еч ен н о ст и  л и т ер а т у р о й  (т а б л и ц а  9)

13
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6.2 . П еречен ь ресурсов н и ф о р м а ц и о ш ю -т ел ек о м м у н и к а ц и о н н о й  сети

«И нтернет» (далее -  сеть «И н тер н ет»):

С ай ты  по дисциплине: https://e.kgau.ru/course/view.php?id=4948

С ай ты  эл ектр о н н ы х  библиотек
1. «Библиотека Литрес» [hltp;//biblio.litres.ru];
2. http://agris.fao.org/agris-search/index.do- база данных AGRIS;
3. http ://cyberleninka.rU /ai-ticle/c./b iotelinoiogiya - научная электронная  

библиотека «КИБЕРЛЕНИНКА»;
4. http://vvww.book.ru -электронная библиотека Book.ru;
5. Б а з а  данных «QuestelOrbit» [https://www.orbit.com];
6. База данных Polpred.com. Обзор СМИ [http://www.polpred.com/];

7. Базаданных ProQuest Dissertations & Theses Global;
8. Базаданных Scopus [http://www.scopus.com /] Web o f Science Core Collection

[http ://www'. apps. webofkn о wledge .com /];
9. База данных АИБС «LIBBRMEDIA» [h ttp ://6 2 .7 6 .3 6 .1 9 7 /p h p o p ac /e lca t.p h p ],

10. Научная электронная библиотека eLibrary [http://elibrary.ru/];
11. Национальный цифровой ресурс РУКОНТ [http://rucont.ru/];
12. ЭБС «IPRbooks» [http://w\¥^vV.iprbookshop.ru/];
13. ЭБС «Академия» [http://wvvw.academia-moscow.ru];

14. ЭБС «Книгафонд» [http://vvww.knigafund.ru/];
15. ЭБС «Лань» [http://www.e.lanbook.com/; .

П ериодические издания
1. Ж урнал «Молочная и мясная промышленность».
2. Ж урнал «Молочное и мясное скотоводство».
3. Ж урнал «Сыроделие и маслоделие».

4. Ж урнал «М аслоделие».
5. Ж урнал «Масло и сыр».
6. Ж урнал «Ж ивотноводство России».

7. Ж урнал «Зоотехния».

Н о р м ати в н ы е  п равовы е ак ты
1. ФЗ j42 «Технический регламент на продукцию»

2. ГОСТы, ОСТы, ТУ.

Интерн, ст-ресурсы :
1. ww'w.skotovodstvo. blogspot.ru

2. WWW', fadr.msu.ru

3. wvv^w. the horses.ru
4. http: //ww'w bashplem.ru
5. http: //fictionbook.ru

15
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6.3. П р о гр а м м н о е  о б есп еч ен и е

1. Лекции (презентации в программе Microsoft Power Point).
2. Лабораторные занятия (презентации в программе M icrosoft Power Point).

7. К р и тери и  оцеики зианий , у м ен и й , н а в ы к о в  и за я в л ен н ы х

к ом п ет ен ц и й

Виды текущего контроля; (контрольная работа, тестирование).
Итоговый контроль -  (курсовая работа, экзамен).

Текущая аттестация студентов производится в дискретные временные 
интервалы преподавателем, ведущим лекции и лабораторные работы по 
дисциплине «Технология хранения и переработки продукции животноводства» в 

следующих формах:
• тестирование;
• выполнение лабораторных работ;
. защ ита лабораторных работ;

-  отдельно оцениваются личностные качества студента (аккуратность, 
исполнительность, инициативность) — работа в команде на лабораторных занятиях, 
своевременная сдача тестов, отчетов к лабораторным работам и их загрузка на

платформе LMS Moodle.
Промежуточная аттестация по результатам семестра по дисциплине 

проходит в форме экзамена, включает в себя компьютерное тестирование на

платформе L jVIS M o o d l e .

Оценка освоения дисциплины «Технология хранения и переработки 
продукции животноводства» формируется на основании результатов модульно

рейтинговой системы контроля знаний (на основании рейтинг плана).
По дисциплине «Технология хранения и переработки продукции 

животноводства» разработан фонд оценочных средств, где детально прописаны 
критерии выставления оценок по текущей и промежуточной аттестации. Если 
студент имеет текущие задолженности по данной дисциплине, то ему необходимо
— самостоятельно освоить лекционный курс на платформе LMS M oodle и 
отработать лабораторные занятия с другой группой или формой обучения.

8. М атери альн о-тсхи и ческое о б есп еч ен и е  д и сц и п л и н ы

Лекционный учебный материал по дисциплине «Технология хранения и 
переработки продукции животноводства» читается в лекционном зале (ауд.1-35, Е. 
Стасовой 44А), в нем имеется в наличие мультимедийное оборудование, что дает 
возможность представлять материал в виде презентаций. И  демонстрировать 
учебные фильмы по производству продуктов животноводства в разных регионах

страны.



Лабораторные занятия по дисциплине проводятся в специализированной 

лаборатории молока (ауд. 2-40, Е. Стасовой 44А), содержащей необходимое 
лабораторное оборудование; центрифуга, водяная баня, Лактант-1-4, термостат, 
микроскопы, PH -м етр , рефрактометр, электрические плитки, электронные весы, 
сушильный шкаф для изучения физико-химического состава исследуемых 
продуктов, а также оборудование для просмотра учебных фильмов, таблицы и 
схемы технологических линий производства продуктов животноводства. Кабинет 
для самостоятельной работы студентов (ауд. 2-42 Е. Стасовой 44А) оснаш,ен 

компьютерной техникой с подключением к интернету.

9. М етодические реком ендации  дл я  о б у ч а ю щ и х ся  по о св о ен и ю

ди сц и пли н ы
9.1- М етодические у казан и я  по д и сц и п л и н е  дл я  о б у ч а ю щ и х ся

Все виды учебных работ по дисциплине «Технология хранения и переработки 
продукции животноводства» должны быть выполнены точно в сроки, 
предусмотренные программой обучения. Не допускать пропусков лекций и ЛЗ, так 
как каждое последующее занятие базируется на знаниях, полученных на 
предыдущем занятии. Необходимо ежедневно после занятий прочитать тот 
материал, который был получен на лекциях и ЛЗ. Кроме того, необходимо читать 
отраслевые научно-производственные журналы по технологии производства 

продуктов животноводства.

9.2 . М етодические указаии.ч по дисциплине дл я  и н в а л и д о в  и л и ц  с 
о граи и чеи п ы м и  возм ож ностям и зд о р о в ь я

В целях освоения учебной программы дисциплины «Технология хранения и 
переработки продукции животноводства» инвалидами и лицами с ограниченными 

возможностями здоровья обеспечивается;
1. Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по

зрению;
1.1. размещение в доступных для обучающихся местах и в адаптированной 

форме справочной инфюр.мации о расписании учебных занятий;
1.2. присутствие ассистента, оказывающего обучающемуся необходимую

помощь;
1.3. выпуск альтернативных фор.матов методических материалов (крупный 

шрифт);
2. Для инвалидов и лиц с огра.ниченными 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 другие помещения института ПБиВМ , а также 

пребывание в указанных помещениях.
Образование обучающихся с ограниченными возможностями здоровья по 

дисциплине «Технология хранения и переработки продукции животноводства» 
может быть организовано как совместно с другими обучающимися, так и в 

отдельных группах или в отдельных организациях.
Учебно-методические материалы по дисциплине «Технология хранения и 

переработки продукции животноводства» для самостоятельной работы 
обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 
предоставляются в форме электронного документа, адаптированного к 

ограничениям их здоровья и восприятия информации.

Категогэии студентов , Формы

С нарушение слуха в ()орме электронного документа;
____ Х-*'------------- -̂--------------------------
С нарушением зрения в сзорме электронного документа;

_____ J. -а!___________________________
С нарушением опорно
двигательного аппарата

в с)орме электронного документа;

По дисциплине «Технология хранения и переработки продукции 
животноводе ]'ва» предусматривается и 1щивидуальная учебная работа и
консультации, т.е. дополнительное разъяснение учебного материала и углубленное 
изучение матеррила с теми обучающимися, которые в этом заинтересованы, и 

индивидуальная воспитательная работа.

С в ед ен и я  о д о ст у п е  к и и ф о р 1м я ц и о и и ь 1м си ст ем ам  и и н ф о р м а ц и о н н о - 
т e л e к 0lV^^ ŷLп^кaц^^0•̂ }̂ ь̂ ^̂  сет я м , и р н сп о со б л ен н ь ш  д л я  и сп о л ь зо в а н и я  

инва.гтидами н л и ц а м и  с о гр а н и ч ен н ы м и  в о зм о ж н о ст я м и  зд о р о в ь я

• Официальный сайт ФГБОУ ВО «Красноярский государственный аграрный 
университет» http://wvv v^',kgalLruдocтyпeн для использования инвалидами и лицами 
с ограниче1иль!ми возможностями здоровья и имеет версию для слабовидящих.

• Система электронно-дистанционного обучения LMS Moodle, 
0 б е с п е ч и в а 1 0 щэ,я пользователям ЭОИС доступ к базе электронных курсов, средств 
тестирования. интерактивных дидактических инструментов обучения. 

http://e.kgau.ru/; после регистрации в системе имеет версию для слабовидящих.

• Электронная бихблиотека университета, обеспечивающая доступ (в том числе 
авторизовашгый к полнотекстовым документам) к информационным ресурсам. 
Режим доступа; bftp://wwvi\kg£iLru/n3vv/bibIj,oteka/23/, обучающиеся с 

ограниченными возможностями здоровья имеют возможность работы с 
удаленными ресурсами электронно-библиотечных систем (ЭБС).
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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: 
 

Тюрина Л.Е. к. с.-х. н., доцент  
 



Р ец ен зи я

на рабочую программу по дисциплине «Технология хранения и переработки 

продукции животноводства» для студентов Ч курса, заочной формы обучения, 

института прикладной биотехнологии и ветеринарной медицины, обучающихся по 

направлению подготовки 35.03.07 -  Технология производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции, разработанную кафедрой «Зоотехнии и ТППЖ»,

кап. С .-Х . наук, доцентом Тюриной Л.Е.

«Технология хранения и переработки продукции животноводства» относится к 

дисциплинам базовой части, н аправлен ньк  на подготовку студентов по направлению  

35.03.07-Технология производства и  переработки сельскохозяйственной продукции. 

О собенностью  данной дисциплины  является изучение технологии переработки и хранения 

продукции животноводства.

Д анны й курс, вклю чаю щ ий лекционный материал, лабораторные и 

самостоятельны е занятия, коллоквиумы и тестирование дает студентам возможность 

самостоятельно использовать приобретенные навьжи в своей профессиональной 

деятельности, формирование необходимы х теоретических знаний профессиональных 

навьпсов в приемке животных и животного сырья, первичной обработке и хранении сьфья.

К омпетенции по курсу, указанные в рабочей программе, полностью  соответствуют 

плану, предлож енному автором и подробно описаны в модулях. Составленная в 

соответствии с Ф ГОС ВО программа «Технология хранения и переработки продукции 

животноводства» имеет логически-заверш енную  структуру, вклю чаю щ ую  в себя все 

необходимые и приобретенные в процессе изучения навьжи и умения, осущ ествлять 

готовностью  реализовывать технологии производства продукции растениеводства и 

ж ивотноводства. В программе описаны блоки модульных единиц как лекционного, так и 

практического материала.

Д анная рабочая программа по дисциплине «Технология хранения и переработки 

продукции животноводства», составленная кан. с.-х. наук, доцентом Тю риной Л.Е. на 

кафедре «Зоотехнии и ТППЖ » мож ет быть использована в учебном процессе института 

прикладной биотехнологии и ветеринарной медицины  для подготовки бакалавров по 

направлению  35.03.07 - Технология производства и переработки сельскохозяйственной 

продукции.

Рецензент .

Генеральны й директор ОАО «Красноярскагррплем», Ш адри 

к.с.-х.н.
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