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А н н о т а ц и я

Дисциплина «Технология и технологические линии нри 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 ж ивотноводства.
Дисциплина нацелена на формирование профессиональных компетенций (ПК-4; П К  -  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 продук­

ции; принципов устройства, работы и регулировки технических средств, применяемых при производ­
стве 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: текущий контроль успева{> 

мости в форме контрольных работ и промежуточный контроль в форме зачета.
Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 3 зачетных единицы, 108 часов. Програм­

мой дисциплины предусмотрены лекционные занятия 10 часов, лабораторные занятия 12 часов, 82 часа 
самостоятельной работы студента и 4 часа контроль.

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 и технологические линии нри производстве мяса и мясных продуктов» 
вклю чена в ОПОП, в часть, формируемую участниками образовательных отношений Блока 1 Д исци­

плины (модули), является курсом по выбору.
Предшествутощими курсами, на которых непосредственно базируется дисциплина «Технология и 

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

механизация ж ивотноводства..
Дисциплина «Технология и технологические линии при производстве мяса и мясных продуктов» 

является основополагаю щ им для изучения следуюгцих дисциплин: технология хранения и переработки 
продукции животноводства, основы биотехнологии переработки сельскохозяйсгвенной продукции, тех­
нология продуктов функционального назначения, технология пищ евых полуфабрикатов.

Контроль знаний студентов проводится в форме текущей аттестации (контрольные 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 -  формирование необходимых теоретическттх и практических знаний о техноло­
гиях и технических средствах производства и переработки продукции животноводства.

Задачи дисциплины: Разработка системы мероприятий по повышению эффективности производ­
ства 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 __________________

Код И наймет т а ­
кие KOMnejcHUHH

Индикаторы достижения компетешхии 
(по реалшусмой дисциплине)____

Перечень планируемых результатов обучения по дисциптшне

ПК-4 - Сп*.<собен 
ор1 акизовьтвахь 
производсхЕ енную 
деятельность по 
производству, хра­
нению и переработ­
ки се аь ск о \ оз яй-
ственной продук­
ции

ИД-1 Знает: Требования технической 
докумешации к производсгву и пере- 
paGo 1ке се ль ск ох от я йств енно й пр о- 
дукнии.
ИД-2 Умеет: Органичовагь выпо.пне- 
ние работ и контроль их качесгва в 
соответс1лии с их требованиями тех­
нической документации; проводить 
кояичественнуто и качественную при­
емку продукции, вести учет сельск*> 
хо^ я йс 1 в ен но й прод у к ци и; шт анир о- 
ви1Ъ улучшение качества продукции. 
Проводить пр^терк'у исправности тех­
нологическою оборудования, копиче- 
ствсннуто и кичсственн}то проверку 
поступающих материа.иьных ресурсов 
(сырья, ма 1ериа]юв, тюлуфаормкашв), 
составлять заявки на техническое об- 
служтшание и ремонт производствен-

Знать: требования технической документации к производству и перера­
ботки сельскох<1зяйственнмй продукции; источники захря'^нения негради- 
ционнътх мясных продуктов и продукюв из нетрадиционна о мясного 
сырья; влияние технологических ре/кимов и условий обработки мясного 
сырья на колнчественнмй и качсс1венный С0 С1ав; требования к санитар­
но-микробиологическому контролю сырья, условий произволе гва и гото­
вой продукции; критерии безопасности и саншарные нормы качества 
нетрадиционных продукюв из нетрадиционного мясною сырья._________
Уметь: организовать выполнение работ и конгроль их качесгва в соответ­
ствии с их требованиями технической документации; проводить котп-тче- 
С1венну:ю и качественную приемку продукции, вести учет селкскохочяй- 
ственной про,дук1[ии; планировать улучшение качества щюдукции; про- 
волтггь ко'1ичсс1венную и каче^гвеннуто проверку поступающих матери­
альных ресурсов (сырья, материа.1юв, полуфабрикатов), сосгавяятъ заявки 
на техническое обслуживание и ремонт производственного оборудования, 
контролировать качесгво выполнения работ; эффектикно применя ть зна­
ния операций в те.хнояо! ических процессах консервирования разных ви­
дов животноводческого сырья; ____________________________________
Владеть: навыками ор1 анизации и проведения прошводственно-



ного оборудоваштя, кгиттроттировать 
качество вьтпптшения работ.
ИД-3 Владеет: Навыками органичащш 
и проведенкя произБодственно- 
телнологической деятельности._______

тел но I югической дея i епьшсти;
-навыками аналитический работы по определению биихимичлких и 
микриОиозгогических воказателей, исиопьзуемых при оценке качества, 
безопасности и технояогическкх свокств нетрадиционных мясных про- 
думов и продукюв [-СЗ нетрадиционно» о мяс-Hoi о сырья;

ПК-5 Способен 
планирот^ать и вы­
полнять мероприя­
тия в сфере произ­

водства, хранения и 
переработки про­
дукции растение- 

води1ваи ЖИК0 1Н0- 
водсл в а

ИД-1 Знает; Требования нормативно - 
телнической документации к органи­
зации производства, качес1ву и без­
опасности с. -X. продукции.
ИД-2 Умеет; Оформпать и вести 

учегно- отчетную докуменчацию по 
проиг^водс! ву растениеводческой и 
жив0]Н(Ш0дческ11Й продукции, в том. 
числе в элек1ропном виде, определять 
объем работы по технолсиическим 
операциям, учитывать экономическую 
эффективность произволе!ка, хране­
ния, перерабо1ки с.-х. продукции.
ИД-3 Вттядест: Навыками планирова­
ния в сфере производства, хранения и 
Переработки продукции растениевод- 
стьа и я^ивотноводства

Зна;1ъ: требования нормат11вно - технической документащш к opiaHir.a- 
ции производства, качеству и безопасности с.-х. продукции;
-изменение химического сосхава и свойс1в молока и мяса, молочной и 
мясной продукции под влиянием разпичньгх факюров;
-  биохимические и физико-химича-кие процессы при выработке и хране- 
нии моличны х и м ясны х п р о д ук]о в .____________________________________________

Уметь: оформлять и вести учетно-огчетную документацию по производ­
ству растениеводческой и животноводческой продукции, в том чисае в 
элекхронном ввде;
— определять объем работы по технологическим операциям, учитьгеать 
экиномическую эффекгивнос]ь производства, хранения, перерабо1Ки с.-х. 
продукции;
-  использовать лабораторные методы аналша химическ<^го состава и 
биохимических показателей мол1»ка и мяса, моличных и мясных продук­
тов;
-проводить '1ехнологический контроль при производстве и хранении 
молочной и мясной продутсции.
Владеть: накыками шанирования в сфере п1юизводс1ва, хранения и пере­
работки продукции растениеводства и :а^ивотноводства;
— терминами и понягиями би('химии при оценке химического состава, 
технологических свойств молока и мяса, и обосновании технологий их 
прои:^водс1ва, хранения и перераболки;
— навыками ана.титическои работы по определению биохимических n'*.-v ;> 
За!елей, испоттьзуемых при оценке качества, безопасности и телнпгтоги^ге- 
ских свойств молока и мяса

ПК-9 Схюсобен
реал ичов ы н атъ i ех- 
но IЮ]ИИ про извод- 
ства продукции
жив отнов одств а.

ИД-1 Знает: спосибы ре^тизации тех­
нологии пронг^водс1 ва продукции жи­
во i новодс! ва
ИД-2 Умеет: ре^ализует технологш!
ПрОИЗВОДСГВа ПрОДу̂ КЦИИ ЖИВОГН'-*В0Д- 
ciBa
И Д -3  Владеет; н авы кам и  реализатщ и 

I t s  чологи й про из 60ДС гва продук ции 

ж ивотное одств а

Знагь: способы реа.чизации технологии производства продукции жтгоот- 
новодсгза_______________________________________________________
У м е т ь :р е ал и зу е т  технологии производства продукции ж иволноводства 

Вла,^1^егь: навы ками реали заци и  1е \н о л о 1и й  производства продукции жи- 
вотн1^водства

ПК-15 Способен 
реализовывать тех­
нологи переработ­
ки и хранения про­
дукции ЖИВ0 5 но- 
водства.

ИД-1 Знает: способы реализации тех- 
нол(»1ии переработки и хранения про- 
дукгхии живо'тноводства 
ИД-2 Умеет: реализует тсхнол0 1ии 
перерабо1ки и хранения продукции 
ж № от Hi) в оде 1 в а.
ИД-3 Владеет: навыками реализации 

технологии переработки и хранения 
про.лукции >кивотнстодства._________

Зна.1ь: ciwcooH реа.лизации технологии переработки и хранения продук­
ции животноводства.
Уметь: реа.аизует технологии переработки и хранения продукции жтшот- 
новодстза.
Впа^леть: навы ками реапизации техн ологи и  переработки и хранения про­

дукции ж и во ш ово дства .

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
Трудоемкость

м ч .  ед. час. Семестр №  °

О б щ а я  т р у д о е м к о с т ь  дисциплины по учебному плану 3 108 108

К о н т а к т н а я  р а б о т а 0 ,6 1 2 2 2 2

в том числе:
Лекции (ЛУ в том числе в интерактивной iJwpMe 0,28 10/4 10/4

Л абораторныеработы (Л РУ  в том числе в интерактивной форме 0,33 12/4 12/4

С а м о с т о я т е л ь н а я  р а б о т а  (С Р С ) 2 ,2 8 8 2 8 2

в том числе:
самостоятельное изучение тем и разделов 2,08 75 75

самоподготовка KTeKymeNfy контролю знаний 0,09 3 3

подготовка к зачету 0,П 4 4

В и д  к о н т р о л я :

Зачет 0 ,1 1 4 4



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

Таблица 3

Н аи м ен о в ан и ем о д у лей и  м одальны х ед и и и ц д и сц и ­
пли н ы

Всего часов на Аулито р н ая  работа В н«ауди горная ра­
бота (СРС)Л Л З

М одуль 1 Введение. 2 2

М одуль 2 Технолоп!й и оооруяввание для производ­

ства м яса.
4 4

М одуль 3 Технопош и и обчрудош ние для произвол- 
С1ва мясных продуктов.

4 6

?ачет 4

И ТО ГО 108 1® 12 82

4.2. Содержание модулей дисциплины

М о д у л ь  1 В в е д е н и е :

Общие П0НЯ11М и определения. Цели, задачи и дисциплины. СвойС1ва биосырья iaiK объекта перерабо1 ки. Классифи­
кация технологического оборудоюния. Структура машин. Понятие о прои5йодительносги, мощности привода, надежносхи. 

Основные требования к технологическому оборудованию по переработке продукции животноводства. Технологические, 
технико-эксплуатационные характеристики машин методы их определения. Емкости технологического назначения.

М о д у л ь  2  Т е х н о л о г и и  и  о б о р у д о в а н и е  д л я  п р о и з в о д с т в а  м я с а

Технологии и оборудование линий для транспортировки, обездвиживания и убоя скота и птицы. Технологта и обору­
дование линий для разделки туш и мяса. Приспособления для закола и обескров.пивания. Устройства для соора пищевой 
крови и обработки R-ишечного сырья. Убой птицы и оборудование для обработки тушек. Подвесные и транспортные конвей­
еры. М ашины для съема шкур и шпарки свиней. Техническая эксилуатация машин и оборудования. Устройства для оглуше­
ния животных. М еханизация убоя животных. М еханизация удаления и переработки крови. М еханизация разделки туш и мя­
са. Машины для обработки кишок. Приспособления для закола и обескровливания. Устройства для сбора пишевой крови. 
Технологии и оборудование пиний для транспортировки, скога и птицы. Техно.логии и оборудование линий для ос'ездвижи- 
вания скота и птицы. Технологии и оборудование линий для убоя скота и птицы. Технологии и оборудование линий для раз­
делки туш  и мяса. Убой ш и ц ы  и оборудование для обрабо1ки тушек. Подвесные и  транспортные конвейеры. Машины для 
съема шкур и шпарки свиней. Техническая эксплуатация машин и оборудования. Устройства для обработкт! кишечного сы­

рья.
М о д у л ь  3  Т е х н о л о г и и  и  о б о р у д о в а н и е  д л я  п р о и з в о д с т в а  м я с н ы х  п р о д у к т о в :

Технологии и оборудование для первичной обработки и измельчения мяса и шпика, Техно.логии и оборудование для 
тепловой и холодильной обработки мяса и мясных продуктов. Те.х.нояогии и оборудование дая посола, перемешивания мяс­
ных продуктов и их формования. Техно.тогии и оборудование для мясньгх полуфабрикатов. Механизация производс1ва w .a- 
бас. Механизация производства мясных консервов. Оборудование дая упаковывания и фасования мяса и мясных продуктов. 
20. М еханизация производства технических ф|абрикатов. Механизация переработки тгтицы. М еханизация производства кол­
бас. Механизация производства мясных консервов. М еханизация упаковки продуктов животноводства. Упаковочный авто­

мат, Закаточные машины. Техно.чогии и оборудование д.ля первичной обработки и измс.льчения мяса и шпика. Технологии и 
оборудование для тепловой обработки мяса и мясных продуктов. Технологии и оборудование для посола мясных продуктов. 
Технологии и оборудование для мясных полуфабрикатов. М еханизация производства колбас. Механизация производства 
мясных консервов. Технологии и оборудование для nepeAfemHBaHWH мясных продуктов. Технологии и оборудование для 
формования мясных продуктов. Технологии и оборудование для холодильной обработки мяса и мясных продуктов. О бору­
дование для упаковывания и  .фасования мяса и мясных продуктов. Оборудование для санитарно-гигиенической обработки 

машин и аннаратов. Основы проектированияноточно-технологических линий.

4.3. Лекционные/лабораторные/практические/семинарские занятия

Таблица 4

№

:п/н

.Va и аду ,1Я и  мо­
дульной единн- 
д ы  ди си и и лвн ы

№  н гем а л е к а и и
В и д  к » н д ц о л ь н в -  
го и е р о я р н и ш я

К о л -

в о

часов

1

.М о я лл ь  1 Ввеление. 2

Лекция №  1. Общие понятия и определения. Цели, задачи и дисциплины. 
Свойства биосырья как объекта переработки. Классификация технологи­

ческого оборудования. Струкхура машин.

контрольнаяра- 
бота, зачет

2

2

\1од \ л ь  2 ТехноЯФГии и оборудование для I^poизкoлcJ ва мяса 4

Лекция № 2. Технологии и оборудование линий для транспортировки, 

обездвиживания и убоя скота и птицы.
контрольная ра- 

6 o ia ,зачет

2

Лекция № 3. Технологии и оборудование линий для разделки туш и  мяса 2

3

М о п \л ь  3 Технологии и обовулованис д.тят1ропзводстна мясиьгх продутсгйв 4

Лекция № 4. Технологии и оборудование для первичной обработки и 
измельчения мяса и шшша. контрольнаяра­

бота, зачет

2

Лекция № 5. Технологии и оборудование для тетшовой и холодильной 
обработки мяса и мясных продуктов.

2

И ТО ГО 10



Таблица 5

С о д е р ж а н и е  за н я т и й  и  к о н т р о л ь н ы х  м е р о п р и я т и й

»fs п /

№  м о д у  л я  и  * ю -  
л ь н о й  е д и в к а ь  
д и е ц и п л и н ы

л* и н а з в а н и е  л а б о р а т о р н ы х / п р а к т и ч е с к и х  з а н я т а я  с у  к а  щ н и е м  
к о н  ( р о .1ьы ы л м е р о п р и я т и й

В и д

к о н я р о л ь и о г в

м е р о о р м я ш я

К о л -в о

ч а с о в

1. М о д у л ь  1 Введение, 2

Занятие № 1, Понягие о производительности, мощности привода, надежно­
сти. Основные требования к технологическочу оборудованию по перера- 
б0 1 ке продукции животноводства. Технологические, технико- 

эксплуатационные характерис тики машин методы их определения.

контроль­
ная работа, 

зачет
2

2 М о д у л ь  1 Технол о п ш  п обарудова нис для ироизвоаетва м яса. 4

Занятие №  2. Приспособления для закола и обескровливания. Устройства 
для сбора пищевой крови и обрабохки кишечного сырья. Убой птицы и обо­
рудование для 0 бра ботки тушек.

контроль­

ная работа, 
зачет

2

Занятие №  3. Подвесные и транспортные конвейеры. Машины для съема 
шкур и шпарки свиней. Техническая эксплуатациямаш ини оборудования.

2

3 М .од\’ЛЬ J  Техигол01в и  в  оборудйвание для ярвИ1 Водс1 ва мясных ттродуктвв. 6

Занятие №  4. Технологаи и оборудование для посола, перемешивания мяс­
ных продуктов и их формования. Технологии и оборудование для мясных 
полуфабрикатов. контроль­

ная работа, 
зачет

2

Занятие № 5 Механизация производства копбас. Мехдни’̂ ация производс1 ва 

мясных консервов.
2

Занятие № 6 Оборудование для упаковывания и фасования мяса и мясных 
продуктов.

2

И Т О Г О 1 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 литерату'рой, выработки способности вести научно-исследовательскую работу, а также 
для систематического изучения дисциплины.

Самостоятельная работа студентов организуется в форме:
использования электронного курса дисциплины  размещенного на платформе LMS Moodle; 
работа над теоретическим материалом, прочитанным на лекциях;

-  самостоятельное изу'чение отдельных разделов дисциплины;
самотестирование по тестовым вопросам на платформе LMS Moodle.

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

тролю знаний

Таблица 6

.'fell/
U

Лй чюду.ля и мо­
ду л ьной едигонш

Перечень рассматриваемых вопросов для самостоятельнвго ичучения
Кол-во
часов

М одуль 1 Введение. 6

1. Классификация технологического оборудования. 2

1 2. Структура машин. 2

3. Емкости технологического назначения. 1

Подготовка к текущелту контролю 1

М одуль 2 Технологии и оборудование для прои шодетва мяса. 33

4. Устройства для оглушения животных 2

5. М еханизация убоя животных 2

6. Ме.ханизация удаления и переработкикрови 2

7. М еханизация разделки туш и мяса 2

8. Машины для обработки кишок 2

9. Приспособления для за кода и обескровливания. 2

10. Устройства для сбора пищевой крови. 2

11. Технологии и оборудование линий для транспортировки, ско га и птицы. 2

12. Технологии и оборудование линий для обездвиживания скота и птицы. 2

13. Технологии и оборудование линий для убоя ско га и гггицы. 2

14. Технологии и оборудование линий для разделки туш  и мяса 2

15. Убой птицы и оборудование для обработкитуш ек. 2

16. Подвесные и транспортные конвейеры. 2

1 7. М ашины для съема шкур и шпарки свиней. 2

1 8. Техническаяэксплуатация машин и оборудования. 2

19. Устройства для обработки кишечного сырья. 2

Подготовка к текущему контролю 1



Хш /

п

№  м одуля и мо- 
дvлbн@й единицы

Перечень ра ссм а  грива емых в о п ро сов  л ля са м ос i аягельнш и изучения
K0.J-BO ; 
часов

М о д у л ь  3  Техкегаогин и ооврулвва ние дня производства м ясньк вро дугаав . 43

20. М еханизацияпроизводства технических фабрикатов 2

21. М еханизацияпереработкиптицы 2

22. М еханизацияпроизводства колбас 2

23. М еханизацияпроизводства мясных консервов 2

24. М еханизация упаковки продуктов живогноводства. 2

25. Упаковочный автомат. 2

26. Закаточные машины 2

27. Технологии и оборудование для первичной обработки и измельчения мяса и шпика. 2

28. Технологии и оборудование для тепловой обработкимяса и мясных продуктов. 2

3 29. Технологии и оборудование для посола мясных продуктов. 2

30. Технологии и оборудование для мясных полуфабрикатов. 2

3 1 . М еханизацияпроизводства колбас. 2

32. М еханизация производства мясных консервов. 2

33. Технологии и оборудование для перемешивания мясных продуктов. 2

34. Технологии и оборудование для формования мясных продуктов. 2

35. Технологии и оборудование для холодильной обработки мяса и мясных продуктов 2

36. Оборудование для упа ковывания и фасования мяса и мясных продуктов. 2

37. О борудование для санитарно-гигиенический обработки машин и аппаратов 2

38. Основы проевтирования поточно-технологических линий 2

Подготовка к тек}'Щему кош ропю 1

Подготовка к зачету 4

В С Е Г О
8 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/лабораторньш 'семинарских ра- 

бот/заняш й с тестовыми/экзаменационными вопросами и формируемыми компетенциями представлены 

в таблице 7.
Таблица 7

К ом п етен ц и и Л екц и и Л З С Р С В и д к онтроля

ПК-4 1-12 1-12 1-38 контрольная работа, зачет

ПК-5 1-12 1-12 1-38 контрольная работа, зачет

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

П К -15 1-12 1-12 1-38 контрольная работа, заче'г

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)



стационного контроля знаний по работе над учебной дисциплиной «Технология и технологаческие линии при 
производстве мяса и мясных продуктов», обучаемый дополнительно творчески работает и оформляет реферат по 
темам пропущенных загатий, предоставляя его в соответствии со стаццартньми требованиями на проверку, и 
защищает аналитические материалы своей самостоятельной ищ1;ивидуальной работы перед ведущим преподава­

телем.
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 сп еч ен и е д и сц и п л и н ы

Дисциплина ведется на кафедре Зоотехнии и технологии переработки продуктов жиютноюдства, лекци­
онные и лабораторные занятия проходят в аудиториях 1-35, 2 4 0  закрепленных за кафедрой, оснащенньш телеви­
зором, DVD- проигрыватепем для демонстрации видеофильмов и презентаций по дисциплине, имеется ноутбук, 
электроплита, различное лабораторное оборудование: центрифуга, водяная баня которая необходима для опреде­
ления фальсификации продуктов пчеловодства, термостат, микроскопы, PH -метр, рефрактометр, электрические 
плитки, электронные весы, сушильный шкаф для изучения физико-химического состава исследуемых продуктов, 
пчеловодный инвентарь. Так же, за кафедрой закреплена пасека, где проходят некоторые лабораторные занятия, 
где студенты могут самостоятельно провести осмотр тнезда и изготовить рамки, таблицы и схемы прошводства 
меда и продуктов пчеловодства.

9. М е то д и ч еск и е ук азан и я  д ля  обучаю щ и хся по освоению  дисци плин ы

9.1. Методические указания по дисцшшине для обучающихся
Рабочая программа предусматривает возможность обучения в рамках традиционной поточно-групповой 

системы обучения. При поточно-групповой системе обучение последовательность изучения учебно­
образовательных модулей отфеделяется его номером. При этом обучение рекомендуется в течение одного се­
местра.

Внедрена кредитно-модульная система обучения. При введении тфедитно-модульной системы обучения 
сформирован учебный план таким образом, чтобы он обеспечивал студентам возможности:
•  П о л у ч е н и е  б а л л о в  п р и  п о с е щ е н и и  с т у д е н т а м и  л е к ц и о н н ы х  и  л а б о р а т о р н ы х  за н я т и й ;

•  П о л у ч е н и е  д о п о л н и т е л ь н ы х  б а л л о в  п р и  с а м о с т о я т е л ь н о й  р а б о т е  с г у д е н т о в .

Студент перед началом дисциплины должен быть ознашм.лен с системами кредитных единиц и бально- 
рейтинговой системой.
9.2. Методические указания по дисциплине для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья

В  целях осюения учебной тф ограм м ы  дисциплины инвалцдами и лицами с офаниченными 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 спраючной информации 

о расписании учебных занятий;
1.2. присутствие ассистента, оказывающего обучающемуся необходимуто помощь;
1 .3 .  в ь ш у с к  а л ь т е р н а т и в н ы х  ф о р м а т о в  м е т о д и ч е с к и х  м а т е р и а л о в  ( к р у п н ы й  ш р и ф т  и л и  а у д и о ф а й л ы ) ;

2. Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья послуху:
2 .1 .  н а д л е ж а щ и м и  з в у к о в ы м и  с р е д с т в а м и  в о с п р о и з в е д е н и е  и н ф о р м а ц и и ;

3.Для инвалидов и лиц с офаниченньгми возможностями здоровья, имеющих нарушения опорно- 
двшательною аппарата:

3.1. возможность беспрепятственного доступа обучающихся в учебнью помещения, туалетные комнаты и 
другие помещения института, а также пребывание в указанных помещениях.

О б р а з о в а н и е  о б у ч а ю щ и х с я  с  о г р а н и ч е н н ы м и  всвм о/Ш остял<(и з д о р о в ь я  м о ж е т  б ь п ъ  о р г а н г а о в а н о  как с о в м е с 1н о  

с  д р у г и м и  о б у ч а ю щ и м и с я , т а к  и  в о  г д е л ь н ь к  г р у т ш а х  и л и  в о т д е л ь н ы х  о р г а н и з а ц и я х .

П е р е ч е н ь  у ч е б н о - м е т о д и ч е с к о г  о  о б е с п е ч е н и я  с а м о с т о я т е л ь н о й  р а б о т ы  о б у ч а ю щ и х с я  п о  д и с ц и п л и н е .

У ч е б н о - м е т о д и ч е с к и е  м а т е р и а л ы  д л я  с а м о с т о я т е л ь н о й  р а б о т ы  о б у ч а ю щ и х с я  и з  ч и с л а  и н в а л и д о в  и  л и ц  с  о г р а н и -  

ч е н н ь м и  в о з м о ж н о с т я м и  з д о р о в ь я  п р е д о с т а в л я ю т с я  в о д н о й  и з  ф о р м , а д а п т и р о в а н н ы х  к о г р а н и ч е н и я м  и х  з д о р : 1ВЬЯ и

К атею рии студентов Формы

С нарушение слуха • в печатной форме;
• в форме электронного документа;

С нарушением зрения « в печатной форме увеличенных шрифтом;

• в форме электронного документа;
• в форме аудиофайла;

С нарушением опорно-двигательното аппарата • в печатной форме;
• в форме электронного документа;

• в фюрме аудиофайла.

В освоении дисциплины  инвалидам и  и лицами с ограниченными возм ож ностям и здоровья больш ое значение 
им еет и н д ави д у ал ьн аяр аб о 1а. П од индивидуальной  р а б о 1 ой подразум евается две формы  взаим одейсгвия с преподава­
телем: индивидуальная учебная работа (консультации), т.е. дополнительное разъяснение учебного материалта и  углуб ­
ленн ое изучение м атериала с тем и обучаю щ имися, которые в этом заинтересованы, и  индивидуальная воспитате.пьная 

работа. И ндивидуальны е консультации по предм ету являю тся важ ны м  ф актором, способствую щ им индавидуалш зации 
обучения и устан о вл ж и ю  востж тательного контакта м еж ду преподавателем  и  обучаю щ им ся инвалидом или обучаю­

щ им ся с ограниченны м и возм ож ностям и  здоровья.
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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: 
 

: Юдахина М.А. к. с.-х. н., доцент   



ш щ т и я

l ia  рабочую про1’рамму по дисциплиг1е «TexHOjiornK и 'i'exi!iiJiorH4eeK'Me Jiiiui-iii 

при производстве MSica и мясных продук'гов» для счудсп'гов иис'ги'гу'га ириклшдиой

био'1'сх1Шлогки и встери15арной Iv^cдицииь ,̂ обучаюи^ихси sso иаираи.мсаихо 

1!0Д1’0Т0вки 35 .03.07 - Технология произво^^сгва и аерерабо'гки 

cejsbCicoxoswiiC'rBeoHGii продукции, разрабо'ганпую на исафедрс Зоо'гсхиии и 1 1Ш Ж ,

додсн^'а, к.с.-хлк Юдахииой М’.Л.

Предложенная па рецензию программа составлена в соотвегсгвии с Ф\.'ОС 1зО., 

предназначепа для бакалавров, обучающихся но H a n p a i i j ie n n jo  35 .03.07 - «T cxiiO JiorM jr 

производства и переработки сельскохозяйствеппой продукции».

В программе определены цели и задачи дисдинзнтны, предложена структура и 

подробно изложено содержапие дисциплиньг Показана трудоемкое l b мoдyJ^eй и 

М0ду:пзпых единиц дисциплины. Раскрыто содерхканис занятий и кон]ро]нл1ых 

меронриягий.

Предложен перечень вопросов для самостоятсзгьпого обучения. Пока;заиа 

взаимосвязь компетепхщй с учебным материалом и кон тролем згганий сгудсптов.

Целевое назначение, актуальность, соогвстсгвис трсбо18а1П'1ям и уровсн1> изложения 

110зволясг рекомен:довать данную рабочую нрограмму для исно.ггьзовапия 

прснодавателями и сгудепхами.

По объему изложенного материала и его информативносчи разрабо rairfian 

тфограмма является необходимой сгудептам, обучаюп[имся гю дапиому нро(|л1лю, и 

може т быгь рекомендована в работе.

Рсцензен'г:

к.с.-х.п., генеральный директор Л-

ОЛО «Красрюярска1ронлем» Шадрип С.В.
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