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Аннотация 

Дисциплина Б1.В.ДВ. 05.01 «Технология и технологические линии при произ-
водстве мяса и мясных продуктов» относится к части, формируемой участниками обра-
зовательных отношений Блока 1 Дисциплины (модули) дисциплина по выбору 

подготовки студентов по направлению подготовки 35.03.07 - Технология производства и 
переработки сельскохозяйственной продукции. Дисциплина реализуется в институте 
прикладной 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. 
Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с исследованием 

состава и технологических свойств сырья, изучением принципов построения технологиче-
ских схем производства мясных продуктов, освоением технологических особенностей их 
производства, изучением факторов регулирования технологических процессов, проведе-
нием контроля соответствия и качества мяса и мясных продуктов требованиям норматив-
ной документации. 

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации 
учебного процесса: (лекции, лабораторные работы, самостоятельная работа студента). 

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий 
контроль успеваемости в форме тестирования и промежуточная аттестация в форме заче-
та. 

Всего академических часов по дисциплине – 108, зачетных единиц – 3. 

Программой дисциплины предусмотрены контактная работа – 22 часа, из них 8 часов 

лекций и 14 часов лабораторных работ; самостоятельная работа – 82 часа, контроль – 4 

часа.  

 

 

1. Место дисциплины в структуре образовательной программы 

Дисциплина «Технология и технологические линии при производстве мяса и мяс-
ных продуктов» включена в ОПОП, относится к части, формируемой участниками обра-
зовательных отношений Блока 1 Дисциплины (модули) дисциплина по выбору. 

Предшествующими курсами, на которых непосредственно базируется дисциплина 
являются «Химия», «Физика», «Технология хранения и переработки продукции животно-
водства», «Биохимия сельскохозяйственной продукции», «Биохимия молока и мяса», 
«Методы исследований молочных и мясных продуктов». 

Дисциплина «Технология и технологические линии при производстве мяса и мяс-
ных продуктов» является основополагающим для изучения следующих дисциплин: 
«Стандартизация и подтверждение соответствия сельскохозяйственной продукции», 
«Производственный учет и отчетность в мясной промышленности». 

Особенностью дисциплины - содержится цикл работ лабораторно-

исследовательского, практического характера, предусматривающих проведение исследо-
ваний состава и технологических свойств сырья, изучение принципов построения техно-
логических схем производства мясопродуктов, освоение технологических особенностей 
их производства, изучение факторов регулирования технологических процессов, проведе-
ние контроля соответствия и качества мясных продуктов требованиям нормативной доку-
ментации. 

Контроль знаний студентов проводится в форме текущей и промежуточной атте-
стации.  

Рабочая программа дисциплины «Технология и технологические линии при произ-
водстве мяса и мясных продуктов» для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 
здоровья разрабатывается индивидуально с учетом особенностей психофизического раз-
вития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких обучающихся. 
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2. Цели и задачи дисциплины. Перечень планируемых результатов обучения по 
дисциплине, соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной 
программы 

Целью дисциплины «Технология и технологические линии при производстве мяса 
и мясных продуктов» является освоение студентами теоретических и практических зна-
ний и приобретение умений и навыков в области производства, хранения и переработки 
продукции растениеводства и животноводства для способности организовывать производ-
ственную деятельность по производству, хранению и переработки сельскохозяйственной 
продукции и способности планировать и выполнять мероприятия в сфере производства, 
хранения и переработки продукции растениеводства и животноводства. 

Задачи дисциплины: 
знать: 

 требования к заготовляемому мясу как сырью для мясной отрасли и способы его 
улучшения; 

 теоретическую и практическую сущность технологических процессов производст-
вамясных продуктов; 

 новейшие технологические процессы и технологии, внедряемые в мясную отрасль; 

 методы контроля сырья, технологических процессов и готовой продукции, а также 
требования стандартов; 

 основные факторы, влияющие на интенсивность технологических процессов, 
выход мясных продуктов, эффективность их производства; 

 факторы, влияющие на качество готовой продукции; 
 уметь: 

 применять полученные знания в конкретных производственных условиях; 
 выбирать наиболее рациональные технологические схемы и режимы выработки 

мясных продуктов с учетом конкретных условий производства и требований потребителя; 
 организовать безотходное производство переработки мяса и выработки мясных 

продуктов; 
 производить материальные расчеты сырья и готовой продукции; 

владеть: 
 организацией производства мясных продуктов на предприятиях мясной промышленности, 

в том числе малой и средней мощности; видами и методами контроля качества продукции 
на всех стадиях технологического процесса; действующей нормативно-технической доку-
ментацией. 

 

Таблица 1 

Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине 

Код компетенции. 

Содержание компе-
тенции 

Код и наименование инди-
катора достижения ПК 

Перечень планируемых результатов 
обучения по дисциплине 

ПК-4 Способен орга-
низовывать производ-
ственную деятель-
ность по производст-
ву, хранению и пере-
работки сельскохо-
зяйственной продук-
ции 

ИД-1ПК-4 Использовать тре-
бования технической доку-
ментации к производству и 
переработки сельскохозяй-
ственной продукции. 
ИД-2ПК-4 Организовывает 
выполнение работ и кон-
троль их качества в соот-
ветствии с их требованиями 
технической документации; 
проводить количественную 
и качественную приемку 
продукции, вести учет 

Знать: требования технической до-
кументации к производству и пере-
работки сельскохозяйственной 
продукции. 
Уметь: организовать выполнение 
работ и контроль их качества в со-
ответствии с их требованиями тех-
нической документации; проводить 
количественную и качественную 
приемку продукции, вести учет 
сельскохозяйственной продукции; 

планировать улучшение качества 
продукции. Проводить проверку 
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сельскохозяйственной про-
дукции; планировать улуч-
шение качества продукции. 
Проводить проверку ис-
правности технологическо-
го оборудования, количест-
венную и качественную 
проверку поступающих ма-
териальных ресурсов (сы-
рья, материалов, полуфаб-
рикатов), составлять заявки 
на техническое обслужива-
ние и ремонт производст-
венного оборудования, кон-
тролировать качество вы-
полнения работ. 
ИД-3ПК-4  Формирует навы-
ки организации и проведе-
ния производственно-

технологической деятель-
ности. 

исправности технологического 
оборудования, количественную и 
качественную проверку поступаю-
щих материальных ресурсов (сы-
рья, материалов, полуфабрикатов), 
составлять заявки на техническое 
обслуживание и ремонт производ-
ственного оборудования, контроли-
ровать качество выполнения работ. 
Владеть: навыками организации и 
проведения производственно-

технологической деятельности. 

ПК-5 Способен пла-
нировать и выполнять 
мероприятия в сфере 
производства, хране-
ния и переработки 
продукции растение-
водства и животно-
водства 

ИД-1ПК-5 Контролирует 
требования нормативно - 
технической документации 
к организации производст-
ва, качеству и безопасности 
с.-х. продукции. 
ИД-2ПК-5 Способен оформ-
лять и вести учетно-

отчетную документацию по 

производству растениевод-
ческой и животноводческой 
продукции, в том числе в 
электронном виде, опреде-
лять объем работы по тех-
нологическим операциям, 
учитывать экономическую 
эффективность производст-
ва, хранения, переработки 
с.-х. продукции. 
ИД-3ПК-5 Демонстрирует 
навыками планирования в 
сфере производства, хране-
ния и переработки продук-
ции растениеводства и жи-
вотноводства 

Знать: требования нормативно - 

технической документации к орга-
низации производства, качеству и 
безопасности с.-х. продукции. 
Уметь: оформлять и вести учетно-

отчетную документацию по произ-
водству растениеводческой и жи-
вотноводческой продукции, в том 
числе в электронном виде, опреде-
лять объем работы по технологиче-
ским операциям, учитывать эконо-
мическую эффективность произ-
водства, хранения, переработки с.-
х. продукции. 
Владеть: навыками планирования в 
сфере производства, хранения и пе-
реработки продукции растениевод-
ства и животноводства 

ПК-9 Способен реа-
лизовывать техноло-
гии производства 
продукции животно-
водства. 

ИД-1 ПК-9 оценивать спо-
собы реализации техноло-
гии производства продук-
ции животноводства 

ИД-2 ПК-9  реализует тех-
нологии производства про-
дукции животноводства 

ИД-3 ПК-9 осуществлять  

Знать: способы реализации техно-
логии производства продукции жи-
вотноводства 

Уметь: реализует технологии про-
изводства продукции животновод-
ства 

 

Владеть: навыками реализации 
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реализацию технологий 
производства продукции 

животноводства 

технологий производства продук-
ции животноводства 

ПК-15 Способен реа-
лизовывать техноло-
гии переработки и 
хранения продукции 
животноводства. 

ИД-1 ПК-15 анализировать  

способы реализации техно-
логии переработки и хране-
ния продукции животно-
водства. 
ИД-2 ПК-15  реализует 
технологии переработки и 
хранения продукции жи-
вотноводства. 
 ИД-3 ПК-15 осуществлять  

реализацию технологии пе-
реработки и хранения про-
дукции животноводства. 

Знать: способы реализации техно-
логии переработки и хранения про-
дукции животноводства 

Уметь: реализует технологии пере-
работки и хранения продукции жи-
вотноводства. 
Владеть: навыками реализации 
технологии переработки и хранения 
продукции животноводства 

 

3. Организационно-методические данные дисциплины 

Итого за курс академических часов всего 108 (3 зач. ед.), их распределение по ви-
дам работ в 9 семестре представлено в таблице 2.  
 

Таблица 2 

Распределение трудоемкости дисциплины по видам работ по семестрам 

Вид учебной работы 
Академических часов 

зач. 
ед. час. 

по семестрам 

№9 №___ 

Всего академических часов дисциплины  
по учебному плану 

3 
108 108  

Контактная работа 0,6 22 22  

в том числе:      

Лекции (Л) / в том числе в интерактивной форме  8 8/4  

Лабораторные работы (ЛР) / в том числе в инте-
рактивной форме 

 
14 14/4  

Самостоятельная работа (СРС) 2,3 82 82  

в том числе:      

самостоятельное изучение тем и разделов  46 46  

самоподготовка к текущему контролю знаний  16 16  

контрольная работа  20 20  

Подготовка к зачету 0,1 4 4  

Вид контроля:    зачет  

 

4. Структура и содержание дисциплины 

4.1.  Трудоѐмкость модулей и модульных единиц дисциплины 

 

Таблица 3 

Трудоемкость модулей и модульных единиц дисциплины 

Наименование  
модулей и модульных  
единиц дисциплины 

Всего часов 
на модуль 

Контактная 

работа 
Внеаудитор-
ная работа 

(СРС) Л ЛЗ 

Модуль 1 Мясо как сырье для 36 - 6 30 
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Наименование  
модулей и модульных  
единиц дисциплины 

Всего часов 
на модуль 

Контактная 

работа 
Внеаудитор-
ная работа 

(СРС) Л ЛЗ 

производства продукции 

Модульная единица 1.1 Роль мя-
сопродуктов в питании человека, 
пищевая и биологическая цен-
ность. Номенклатура и характе-
ристика выпускаемой продукции, 
критерии оценки 

18 

- 6 

12 

Модульная единица 1.2 Холо-
дильная обработка мяса и мяс-
ных продуктов 

18 

- - 

18 

Модуль 2 Производство полуфаб-
рикатов и вторых замороженных 
готовых блюд 

36 

4 4 

28 

Модульная единица 2.1 Произ-
водство полуфабрикатов  

18 4 4 10 

Модульная единица 2.2 Ассорти-
мент и технология вторых замо-
роженных готовых блюд, совре-
менные тенденции и роль в обес-
печении здорового питания 

18 - - 18 

Модуль 3 Производство колбас-
ных, соленых и копченых изде-
лий, мясных консервов 

32 

4 4 

24 

Модульная единица 3.1 Произ-
водство колбасных, соленых и 
копченых изделий.  

18 4 4 10 

Модульная единица 3.2 Произ-
водство мясных баночных кон-
сервов 

14 - - 14 

Контроль 4 - - - 

ИТОГО 108 8 14 82 

 

4.2. Содержание модулей дисциплины  
МОДУЛЬ 1 Мясо как сырье для производства продукции 
Модульная единица 1.1 Роль мясопродуктов в питании человека, пищевая и 

биологическая ценность. Номенклатура и характеристика выпускаемой продукции, 
критерии оценки 

Введение. Обеспечение населения биологически полноценными экологически чис-
тыми продуктами питания – важнейшая народнохозяйственная задача. Мясо и мясопро-
дукты в системе продовольственного обеспечения страны. Сельскохозяйственные живот-
ные и птицы – источники продуктов питания и потребления. Промышленное понятие 
«мясо». Состав, свойства, пищевая, биологическая и промышленная ценность мяса и про-
дуктов убоя сельскохозяйственных животных. Номенклатура и характеристика выпускае-
мой продукции, критерии оценки. 

Модульная единица 1.2 Холодильная обработка мяса и мясных продуктов 
Холодильная обработка как способ консервирования мяса. Виды холодильной об-

работки мясного сырья. Классификация мяса по термическому состоянию. 
Цель  охлаждения. Способы охлаждения мясного сырья и их оценка. Основные на-

правления интенсификации процесса охлаждения мяса и мясопродуктов. Тепло- и массо-
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обмены мяса с окружающей средой. Понятие об усушке мяса при холодильной обработке. 
Усушка мяса при охлаждении. Пути снижения потерь при охлаждении и хранении мяса. 

Замораживание сырья. Обоснование температурных параметров. Скорость замора-
живания, интенсификация процесса. Потери при замораживании и пути их снижения. 
Криогенные средства. 

Подмораживание мяса, его цель и режимы. Параметры и длительность хранения 
мяса в подмороженном состоянии.  

Размораживание мяса и мясопродуктов, его цель, способы, технологическая и эко-
номическая оценка размораживания. Изменения, происходящие в сырье при разморажи-
вании. 

МОДУЛЬ 2. Производство полуфабрикатов и вторых замороженных готовых 
блюд 

Модульная единица 2.1 Производство полуфабрикатов 
Ассортимент полуфабрикатов. Требования к сырью для производства полуфабри-

катов. Виды упаковочных материалов и тары. 
Разделка сырья для производства полуфабрикатов. Производство фасованного мяса 

и субпродуктов. Технологические схемы производства натуральных замороженных, пани-
рованных, рубленых полуфабрикатов. Упаковка, условия хранения и транспортировки по-
луфабрикатов. 

Модульная единица 2.2 Ассортимент и технология вторых замороженных  го-
товых блюд, современные тенденции и роль в обеспечении здорового питания 

Ассортимент и общая характеристика вторых замороженных готовых блюд. Техно-
логия производства. Приготовление мясной части блюд, соусов, гарниров. Тепловая обра-
ботка сырья. Охлаждение. Фасование блюд, замораживание, упаковывание, хранение и 
транспортирование. 

Технологическая схема производства быстрозамороженных изделий из теста с на-
чинками. 

МОДУЛЬ 3. Производство колбасных, соленых и копченых изделий, мясных 
консервов 

Модульная единица 3.1 Производство колбасных, соленых и копченых изде-
лий.  

Технологические и аппаратурно-технологические схемы производства. Новые ви-
ды комбинированных продуктов на основе сочетания мясного сырья с белками животно-
го, растительного и другого происхождения. Технологические и аппаратурно-

технологические схемы производства 

Общая характеристика колбасных, соленых, копченых изделия. Групповой и внут-
ригрупповой ассортимент.  

Принципы и схемы разделки туш говядины, свинины, баранины, птицы. Роль раз-
делки, обвалки и жиловки. Сортовая характеристика мяса. Роль соединительнотканных 
белков в питании. Основные и побочные продукты разделки, обвалки, жиловки. Особен-
ности состава, пищевая ценность, технологическое значение, рациональное использова-
ние. Цель и сущность процессов посола сырья для производства колбасных и соленых из-
делий. Режимы посола и созревание сырья в посоле. Посол мяса для колбасных изделий, 
продуктов из свинины и говядины как направленное изменение функционально-

технологических свойств мяса. Способы посола, последовательность операции при посо-
ле. Техника и режимы посола. Возможности сокращения сроков созревания сырья в посо-
ле за счет интенсификации фильтрационно-диффузионно-осмотических процессов пере-
распределения посолочных компонентов. Физические воздействия. Комплексы оборудо-
вания.  

Приготовление фарша. Понятие о рецептуре. Структура рецептур и принципы их 
построения. Измельчение соленого мяса и составление фарша для различных видов кол-
бас. Изменение технологических свойств. Формирование коагуляционной структуры. 
Влияние компонентов рецептуры на выход и качество колбасных изделий. Пищевые и 
функциональные добавки, их роль в формировании структуры и развитии основных 
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функционально-технологических свойств. Подготовка и использование добавок.  
Шприцевание и формовка. Виды оболочек и покрытий. Подготовка оболочек. Ти-

пы шприцов. Назначение осадки колбасных изделий. Процессы, развивающиеся при осад-
ке. Технологические режимы. 

Тепловая обработка, еѐ цель и варианты. Изменение составных частей продукта 
при тепловой обработке. Их значение и зависимость от условий нагрева. Оборудование 
для тепловой обработки. Обработка мясопродуктов дымом (обжарка, горячее и холодное 
копчение). Важнейшие свойства коптильных веществ, их антисептическое и антиокисли-
тельное действие, взаимодействие с продуктом, режимы, техника процессов. Сушка. Цель, 
режимы и техника сушки. 

Особенности производства различных видов колбасных изделий. Упаковка колбас-
ных, соленых, копченых изделий. Режимы и сроки их хранения и реализации. Возможные 
дефекты колбасных изделий, причины и пути их предотвращения. Производственный 
контроль технологических процессов производства колбасных, соленых, копченых изде-
лий.  

Комбинированные продукты. Новые виды комбинированных продуктов на основе 
сочетания мясного сырья с белками животного, растительного и другого происхождения; 
влияние на функционально-технологические и пищевые свойства, принципы сочетания 
компонентов; разработка рецептур и технологии. Производство комбинированных колбас, 
полуфабрикатов, готовых блюд, технологические и аппаратурно-технологические схемы 
производства. 

Модульная единица 3.2 Производство мясных баночных консервов 
Ассортимент мясных баночных консервов. Принципы классификации консервов. 

Требование стандартов к качеству продукции. 
Виды сырья. Требования к сырью. Виды тары, сравнительная оценка тары. Общая 

характеристика технологического процесса. Подготовка сырья применительно к различ-
ным группам консервов. Порционирование, герметизация банок. Стерилизация консервов, 
формула стерилизаций. Стерилизующий эффект. Санитарный режим производства. Влия-
ние состава консервов на эффект стерилизации. Техника стерилизаций. Сортировка, виды 
брака, причины, пути предотвращения. Направление использования бракованной продук-
ции. Предохранение банок от коррозии. Технологический процесс производства массовых 
видов консервов. Хранение консервов. Причины бактериальной и химической порчи, пути 
предотвращения. 
 

4.3. Лекционные/лабораторные занятия 

Таблица 4  

Содержание лекционного курса 

№ 
п/п 

№ модуля и мо-
дульной единицы 
дисциплины 

№ и тема лекции 

Вид1
 кон-

трольного ме-
роприятия 

Кол-во 

часов 

1. Модуль 1 Мясо как сырье для производства про-
дукции 

Тестирование 
- 

Модульная едини-
ца 1.1 Роль мясо-
продуктов в пита-
нии человека, пи-
щевая и биологи-
ческая ценность. 
Номенклатура и 
характеристика 
выпускаемой про-

Лекция № 1-2. Роль мясопродук-
тов в питании человека, пищевая 
и биологическая ценность. Но-
менклатура и характеристика 
выпускаемой продукции, крите-
рии оценки 

Тестиро- 

вание в LMS 

Moodle по ито-
гам изучения 

лекций 

(Тест М1) 

- 
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№ 
п/п 

№ модуля и мо-
дульной единицы 
дисциплины 

№ и тема лекции 

Вид1
 кон-

трольного ме-
роприятия 

Кол-во 

часов 

дукции, критерии 
оценки 

Модульная едини-
ца 1.2 Холодиль-
ная обработка мя-
са и мясных про-
дуктов 

Лекция №3-4. Холодильная об-
работка мяса и мясных продук-
тов 

- 

2. Модуль 2 Производство полуфабрикатов и вторых 
замороженных готовых блюд 

Тестирование 
4 

Модульная едини-
ца 2.1 Производст-
во полуфабрикатов 

Лекция №.5-6 Производство по-
луфабрикатов 

Тестиро- 

вание в LMS 

Moodle по ито-
гам изучения 

лекций 

(Тест М2) 

4 

Модульная едини-
ца 2.2 Ассортимент 
и технология вто-
рых замороженных  
готовых блюд, со-
временные тен-
денции и роль в 
обеспечении здо-
рового питания 

Лекция №7-8 Ассортимент и 
технология вторых заморожен-
ных готовых блюд, современные 
тенденции и роль в обеспечении 
здорового питания 

- 

3 МОДУЛЬ 3. Производство колбасных, соленых и 
копченых изделий, мясных консервов 

тестирование 
4 

Модульная едини-
ца 3.1 Производст-
во колбасных, со-
леных и копченых 
изделий.  

Модульная единица 3.1 Произ-
водство колбасных, соленых и 
копченых изделий.  Тестиро- 

вание в LMS 

Moodle по ито-
гам изучения 

лекций 

(Тест М3) 

4 

Модульная едини-
ца 3.2 Производст-
во мясных баноч-
ных консервов 

Модульная единица 3.2 Произ-
водство мясных баночных кон-
сервов 

- 

 ИТОГО Зачет в виде 
промежуточного 
тестирования по 

дисциплине в 
LMS Moodle  

8 

 

 

4.4. Лабораторные занятия 

Таблица 5 

Содержание занятий и контрольных мероприятий 

№ 
п/п 

№ модуля и модуль-
ной единицы дисцип-
лины 

№ и название лабораторных/ 
практических занятий с 
указанием контрольных 

мероприятий 

Вид2
 

контрольного 
мероприятия 

Кол-

во 

часов 

                                                 
2
 Вид мероприятия: защита, тестирование, коллоквиум, другое 
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№ 
п/п 

№ модуля и модуль-
ной единицы дисцип-
лины 

№ и название лабораторных/ 
практических занятий с 
указанием контрольных 

мероприятий 

Вид2
 

контрольного 
мероприятия 

Кол-

во 

часов 

1. 

Модуль 1. Мясо как сырье для производства продук-
ции 

Тестирование в 
LMS Moodle по 
итогам изучения 

лабораторных 
занятий 

(тест М1) 

6 

Модульная единица 
1.1 Роль мясопродук-
тов в питании чело-
века, пищевая и био-
логическая ценность. 
Номенклатура и ха-
рактеристика выпус-
каемой продукции, 
критерии оценки 

Занятие № 1-2. Определение 
степени свежести мяса 
животных Защита 

отчет по лабора-
торному заня-

тию 

4 

Модульная единица 
1.2 Холодильная об-
работка мяса и мяс-
ных продуктов 

Занятие № 3-4 Изучение про-
цесса холодильной обработки 

мясопродуктов 

Защита 

отчет по лабора-
торному заня-

тию 

2 

2 

Модуль 2. Производство полуфабрикатов и вторых 
замороженных готовых блюд 

Тестирование в 
LMS Moodle по 
итогам изучения 

лабораторных 
занятий  

(тест М2) 

4 

Модульная единица 
2.1 Производство по-
луфабрикатов 

Занятие № 5-6 Изучение про-
цесса тепловой обработки по-
луфабрикатов в СВЧ-поле 

Защита 

отчет по лабора-
торному занятию 

4 

Модульная единица 
2.2 Ассортимент и 
технология вторых 
замороженных гото-
вых блюд, современ-
ные тенденции и роль 
в обеспечении здоро-
вого питания 

Занятие №7-8. Определение 
степени кулинарной 
готовности мяса и мясных 
продуктов 

Защита 

отчет по лабора-
торному заня-

тию 

- 

3 Модуль 3 Производство колбасных, соленых и коп-
ченых изделий, мясных консервов 

тестирование 
4 

Модульная единица 
3.1 Производство 
колбасных, соленых и 
копченых изделий 

Занятие № 9-10 Контроль 
качества колбасных изделий 

Защита 

отчет по лабора-
торному заня-

тию 

4 

Модульная единица 
3.2 Производство 
мясных баночных 
консервов 

Занятие № 11-12 Контроль ка-
чества мясных баночных кон-
сервов 

Защита 

отчет по лабора-
торному заня-

тию 

- 

 ИТОГО 
 

Зачет в виде 
промежуточного 14 
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№ 
п/п 

№ модуля и модуль-
ной единицы дисцип-
лины 

№ и название лабораторных/ 
практических занятий с 
указанием контрольных 

мероприятий 

Вид2
 

контрольного 
мероприятия 

Кол-

во 

часов 

тестирования по 
дисциплине в 
LMS Moodle 

 
4.5. Самостоятельное изучение разделов дисциплины и виды самоподготовки к 
текущему контролю знаний 

Самостоятельная работа студентов (СРС) организуется с целью развития навыков 
работы с учебной и научной литературой, выработки способности вести научно-

исследовательскую работу, а также для систематического изучения дисциплины.  
Формы организации самостоятельной работы студентов: 
­ организация и использование электронного курса дисциплины размещенного на 

платформе LMS Moodle для СРС. 
­ самостоятельное изучение тем и разделов; 
­ самоподготовка к текущему контролю знаний 

­ контрольная работа; 
­ подготовка к зачету. 

 

4.5.1.  Перечень вопросов для самостоятельного изучения и видов самоподготовки к те-
кущему контролю знаний 

Таблица 6 

Перечень вопросов для самостоятельного изучения и видов самоподготовки к текущему 
контролю знаний 

№п/
п 

№ модуля и мо-
дульной единицы 

Перечень рассматриваемых вопросов для 
самостоятельного изучения и видов 

самоподготовки к текущему контролю знаний 

Кол-во 
часов 

1 Самостоятельное изучение разделов дисциплины  

 Модуль 1. Мясо как сырье для производства продукции 18 

1  Модульная 
единица 1.2 
Роль мясопро-
дуктов в пита-
нии человека, 
пищевая и био-
логическая 
ценность. Но-
менклатура и 
характеристика 
выпускаемой 
продукции, 
критерии оцен-
ки 

Обеспечение населения биологически полноцен-
ными экологически чистыми продуктами питания 
– важнейшая народнохозяйственная задача. Мясо 
и мясопродукты в системе продовольственного 
обеспечения страны. 

18 

 Модуль 2 Производство полуфабрикатов и вторых замороженных 
готовых блюд 

22 

2 Модульная едини-
ца 2.1 Производ-
ство полуфабри-
катов 

Требования к сырью для производства полуфаб-
рикатов. 2 

Виды упаковочных материалов и тары 4 

Производство фасованного мяса и субпродуктов. 4 

3 Модульная едини-
ца 2.2 Ассорти-

Приготовление мясной части блюд, соусов, гар-
ниров 

4 
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№п/
п 

№ модуля и мо-
дульной единицы 

Перечень рассматриваемых вопросов для 
самостоятельного изучения и видов 

самоподготовки к текущему контролю знаний 

Кол-во 
часов 

мент и технология 
вторых заморо-
женных готовых 
блюд, современ-
ные тенденции и 
роль в обеспече-
нии здорового пи-
тания 

Фасование блюд, замораживание, упаковывание, 
хранение и транспортирование. 4 

Технологическая схема производства быстроза-
мороженных изделий из теста с начинками. 

4 

 Модуль 3. Производство колбасных, соленых и копченых изделий, 
мясных консервов 

6 

4 Модульная едини-
ца 3.2 Производ-
ство мясных ба-
ночных консервов 

Виды тары, сравнительная оценка тары. Общая 
характеристика технологического процесса 

2 

Порционирование, герметизация банок 2 

Сортировка, виды брака, причины, пути предот-
вращения. Направление использования бракован-
ной продукции. 

2 

5 Итого самостоятельное изучение тем и разделов 46 

6 Самоподготовка к текущему контролю знаний 16 

10 Контрольная работа 20 

11 ВСЕГО  82 

 
ВОПРОСЫ К КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЕ 

 

1. Классификация электрофизических методов обработки пищевых продуктов, принцип ее 
построения. 

2. Электрическое, магнитное и электромагнитное поля. Их физические 

характеристики и взаимосвязь. 
3. Основные электрофизические характеристики (свойства) пищевых продуктов. Их взаи-

мосвязь. 
4. Методы измерения электрофизических характеристик пищевых продуктов. Выбор ме-

тода. Метод измерения диэлектрической проницаемости при постоянном токе. 
5. Методы измерения диэлектрической проницаемости при переменном токе (мостовые, 

резонансные, волноводные). 
6. Методы измерения электропроводности пищевых продуктов. 
7. Основные оптические характеристики пищевых продуктов. Методы их измерения. 
8. Основные акустические характеристики пищевых продуктов. Методы их измерения. 
9. Обработка пищевых продуктов в электростатическом поле. Сущность метода. Теорети-

ческие основы. 
10.Электросепарирование. Назначение, сущность процесса, теоретические основы, аппара-

турное оформление камерного электросепаратора. 
11 .Электросепараторы, их классификация. Барабанные электросепараторы, их устройство, 

пришип работы. 
12.Электрокопчение. Назначение, сущность процесса, теоретические основы. Принципи-

альные схемы электрокопчения, описание их работы. 
13.Электроконтантные методы обработки пищевых продуктов. Общие положения. Элек-

троконтактный нагрев. Особенности процесса. Выбор частоты электрического тока. 
14.Электропламолиз. Назначение, сущность процесса, аппаратурное оформление процесса. 
15.Электрофлотация. Назначение, сущность процесса, аппаратурное оформление процесса. 
16.Электростимуляция. Назначение, сущность процесса, аппаратурное оформление про-

цесса. 
17.Электромассирование. Назначение, сущность процесса, аппаратурное оформление про-

цесса. 
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18.Высокочастоный метод обработки пищевых продуктов. Основы процесса. Высокочас-
тотный нагрев. Особенности, тепло- и массообмена при ВЧ-нагреве. 

19. Биологическое и тепломеханическое действие ВЧ-обработки на пищевые продукты. 
Качественные показатели готовой продукции. Технико-экономические показатели процессов с 
применением ВЧ-обработки. 

20.Термическая обработка пищевых продуктов в поле ТВЧ. Основа процесса. Конструкции 
установок для ВЧ-нагрева колбасных изделий. 

21.Сушка пищевых продуктов в поле ТВЧ. Оставы процесса. Конструкции аппаратов для 
ВЧ сушки пищевых продуктов. 

22.Сверхвысокочастотннй метод обработки пищевых продуктов. Основы процесса. Осо-
бенности СВЧ-нагрева. Механизм взаимодействия ЭМП СВЧ с пищевыми продуктами. 

23.Особенности переноса теплоты и массы при СВЧ-нагреве. Глубина проникновения пе-
ременного ЭМП СВЧ в пищевые продукты. 

24.Основные элементы конструкций СВЧ-аппаратов. Блок-схема СВЧ-аппарата, принцип 
работы. Классификация СВЧ-аппаратов. Вопросы эксплуатации СВЧ-аппаратов. 

25.Обработка продуктов инфракрасным излучением. Основные законы теплового излуче-
ния. Источники инфракрасного излучения. Глубина проникновения ИК-излучения в пищевые 
продукты. 

26.Аппаратурное оформление процесса инфракрасного нагрева пищевых продуктов. Схе-
мы расположения излучателей и продукции. Классификация аппаратов с ИК-нагревом. Схемы 
комбинированных аппаратов с различными источниками нагрева. 

27.Конструкция роторного автомата ИК-излучения для изготовления колбасных изделий 
без оболочек. Описание работы автомата. 

28.Конструкция конвейерной печи ПКЖ для ИК-обработки мясных полуфабрикатов. Опи-
сание работы печи. 

29.Обработка пищевых продуктов ультразвуком. Основы процесса. Кавитация. Источники 
ультразвука. Использование ультразвука в процессах пищевой технологии. 

30.Биологическое и химическое действие ультразвука на пищевые продукты. 
31. Процессы тепло- и массообмена в ультразвуковом поле. 
32.Импульсные методы обработки пищевых продуктов. Теоретические основы импульсно-

го разряда высокого напряжения в жидкости. Принципиальные схемы импульсных аппаратов. 
33.Электроимпульсный метод обработки. Источник импульсов. Принципиальные схемы 

аппаратов. Использование метода в процессах пищевой технологии. 
34.Магнитоимпульсный метод обработки пищевых продуктов. Основы процесса. Источник 

магнитных импульсов. Принципиальная схема магнитоимпульсного аппарата. Конструкции аппа-
ратов. Использование метода в процессах пищевой технологии. 

35.Пульсационные методы обработки пищевых продуктов. Основы процесса. Аппаратур-
ное оформление процесса. Типы пульсаторов. Области использования пульсационных методов в 
пищевой технологии. 

36.Конструкции пневмопульсаторов. Инженерный расчет. 
37.Обработка пищевых продуктов радиационными излучениями. 
38.Бактерицидное действие радиационного облучения. 
39.Тенденции в создании комбинированных аппаратов и линий, сочетающих традицион-

ные и электрофизические методы обработки пищевых продуктов. 
40.Требования техники безопасности при эксплуатации аппаратов основанных на электро-

физических методах обработки. 
 

5. Взаимосвязь видов учебных занятий 

Таблица 8 

Взаимосвязь компетенций с учебным материалом и контролем знаний студентов 

Компетенции Лекции ЛЗ 
 

СРС 
Вид контроля 

ПК-4, ПК-5 1-12 1-

12 

Самоподготовка к те-
кущему контролю зна-

ний, самостоятельное 
изучение тем и разделов 

Тестирование в LMS Moodle по 
итогам изучения лекций 

(Тест М1 и 2, 3); защита отчетов 

по лабораторным занятиям; за-
чет в виде промежуточного тес-
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Компетенции Лекции ЛЗ 
 

СРС 
Вид контроля 

тирования по дисциплине в 
LMS Moodle, контрольная рабо-
та 

ПК-9, ПК-15 1-12 1-

12 

Самоподготовка к те-
кущему контролю зна-

ний, самостоятельное 
изучение тем и разделов 

Тестирование в LMS Moodle по 
итогам изучения лекций 

(Тест М1 и 2, 3); защита отчетов 

по лабораторным занятиям; за-
чет в виде промежуточного тес-
тирования по дисциплине в 
LMS Moodle, контрольная рабо-
та 

 

6. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

6.1. Карта обеспеченности литературой (таблица 9) 
 



Таблица 9 

КАРТА ОБЕСПЕЧЕННОСТИ ЛИТЕРАТУРОЙ 

Кафедра зоотехнии и технологии переработки продуктов животноводства  Направление подготовки 35.03.07 Технология производства и пере-
работки сельскохозяйственной продукции 

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

Вид 
занятий 

Наименование Авторы Издательство 
Год 

издания 

Вид издания Место хра-
нения 

Необходимое  
количество 

экз. 
на 100 чел. 

Количество 
экз. в вузе Печ. Электр. Библ. Каф. 

1 2 3 4 6 7 8 9 10 11 12 

Основная 

Л, СРС Технология производства и переработки 
животноводческой продукции : [учебное 
пособие для студентов высших учебных 
заведений]  

Н. Г. Макарцев 
и др. 

 

- Калуга : 
Манускрипт,  

 

2005 + - + - 13 116 

 

Дополнительная 

Л, ПЗ, 
СРС 

 Технология производства продук-
тов животноводства  

Флоренсова 
Б.С. 

- Красноярск 
: КрасГАУ 

 

2010 + + + - 6 76 

 

Л, ПЗ, 
СРС 

Технология производства и переработки 
продукции животноводства 

Б. 
С. Флоренсова  

- Красноярск 
: [КрасГАУ], 

2008 + + + - 6 65 

Л, ПЗ, 
СРС 

 Технология производства продуктов 
животноводства 

Флоренсова 
Б.С. 

- Красноярск 
: КрасГАУ 

 

2010 + + + - 6 15 

 

 

 Директор Научной библиотеки ___________              



6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 
«Интернет» (далее – сеть «Интернет») 
1. Научная электронная библиотека «eLibrary» http://elibrary.ru/ 

2. База данных Scopus - http://www.scopus.com/ 

3. Научная электронная библиотека http://biblio-online.ru/ 

4. Электронный фонд правовой и нормативно-технической документации. Доступ 
свободный http://docs.cntd.ru/document/1200103303 

5. Электронная библиотека: библиотека диссертаций. Доступ свободный  
http://diss.rsl.ru/ 

6. Росстат по Красноярскому краю https://krasstat.gks.ru/ 

6.3.  Программное обеспечение 
1. Windows Vista Business Russian Upgrade OpenLicense (Академическая лицензия 
№44937729 от 15.12.2008) 
2. Office 2007 Russian OpenLicensePack (Академическая лицензия ФГБОУ ВО Краснояр-
ский ГАУ №44937729 от 15.12.2008) 
3. Kaspersky Endpoint Security длябизнеса- Стандартный Russian Edition. 1000-1499 Node 2 

year Ediucational License (Лицензия 17Е0-171204- 043145-330-825 с 12.04.2017 до 
12.12.2019) 

4. Программная система для обнаружения текстовых заимствований в учебных и научных 
работах – (Лицензионный договор №158 от 03.04.2019 «Антиплагиат ВУЗ») 
5. Справочная правовая система «Консультант+» (Договор сотрудничества от 2019 года) 
6. Справочная правовая система «Гарант» Учебная лицензия 

7. Moodle 3.5.6a (система дистанционного образования) Бесплатно распространяемое ПО 

8. Библиотечная система «Ирбис 64» (web версия) Договор сотрудничества от 2019 года 

9. Офисный пакет LibreOffice 6.2.1 Бесплатно распространяемое ПО 

 

Критерии оценки знаний, умений, навыков и заявленных компетенций 

При изучении дисциплины «Технология и технологические линии при производст-
ве мяса и мясных продуктов» с бакалаврами в течение 7 семестра проводятся лекции и ла-
бораторные занятия. Зачет определяется как сумма баллов по результатам всех заплани-
рованных учебных мероприятий. 

Виды текущего контроля: (тестирование в LMS Moodle по итогам изучения лекций 
(Тест М1 и М2 и М3); защита отчетов по лабораторным занятиям); 

Промежуточный контроль – (зачет в форме итогового тестирования и контрольная 
работа); 

Итоговая оценка знаний студентов учитывает результаты модульно-рейтинговой 
системы контроля знаний. 

Текущая работа бакалавров проводится во время текущего семестра преподавате-
лями, ведущими лекционные и лабораторные занятия по дисциплине в следующих фор-
мах – защита отчета по лабораторным занятиям и тестирование после каждого модуля. 

Промежуточной формой контроля по дисциплине «Технология и технологические 
линии при производстве мяса и мясных продуктов» является зачет в виде тестирования. 

Таблица 11- Соответствие рейтинг-баллов академической оценке: 
Общее количество баллов Академическая оценка 

0-59 не зачтено 

60-72 зачтено 

73-86 

87-100 

Более подробно прописаны критерии выставления оценок по текущей и 
промежуточной аттестации в фонде оценочных средств по данной дисциплине. 

http://elibrary.ru/
http://www.scopus.com/
http://biblio-online.ru/
http://docs.cntd.ru/document/1200103303
http://diss.rsl.ru/
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Материально-техническое обеспечение дисциплины 

Для освоения дисциплины «Технология и технологические линии при производстве 
мяса и мясных продуктов», у обучающихся и преподавателей имеется индивидуальный 
неограниченный доступ к Интернет-ресурсам LMS Moodle по дисциплине и другим ре-
сурсам из любой точки, в которой имеется доступ к информационно-

телекоммуникационной сети «Интернет», как на территории Университета, так и вне ее.  

 

Таблица 12 

Материально-техническое обеспечение дисциплины 

Вид занятий Аудиторный фонд (оснащение) 
Лекции аудитория для проведения занятий лекционного 

типа, оснащенная мультимедийным оборудовани-
ем (В 1-35 или 2-48) 

Лабораторные занятия Специальная лаборатория для проведения лабора-
торных занятий (ауд. 2-40) оснащенная оборудо-
ванием: 
Термостат ТС-1/80 СПУ 000000001350039, цен-
трифуга лабораторная ОПН-8 000000001350080; 

рефрактометр; микродозаторы, Микроскоп серии 
136 В; весы электронные ВЛТЭ-150 

000000021014102; рН-метр (410) 
000000021014100;, аквадистиллятор электриче-
ский ДЭ-10М 000000001350042; мельница ЛМЦ-

1М лабораторная;; баня водяная SteglerWB-6 

4342019083; анализатор влажности «Эвлас-2 

М»4101340497; плита Н-ВЯТ; холодильник Бирю-
са 224-3; рефрактометр (УРЛ); камера Горяева; 
микроскоп Биолам; центрифуга малая. 
Учебная аудитория для групповых и индивидуаль-
ных консультаций, текущего контроля и промежу-
точной аттестации (компьютерный класс) 

Самостоятельная работа Учебная аудитория для выполнения курсовых ра-
бот, самотестирования, помещения для самостоя-
тельной работы обучающихся (В 1-29),  компью-
теры, с выходом в Интернет 

 

Методические рекомендации для обучающихся по освоению дисциплины 

9.1Методические указания по дисциплине для обучающихся  
Подготовка к лекциям 
В ходе лекционных занятий необходимо вести конспектирование учебного мате-

риала, обращать внимание на категории и понятия, формулировки, раскрывающие содер-
жание тех или иных явлений и процессов, научные выводы и практические рекомендации. 
Желательно оставить в рабочих конспектах поля, на которых делать пометки из рекомен-
дованной литературы, дополняющие материал прослушанной лекции, а также подчерки-
вающие особую важность тех или иных теоретических положений.  

Необходимо задавать преподавателю уточняющие вопросы с целью уяснения тео-
ретических положений, разрешения спорных вопросов. Целесообразно дорабатывать свой 
конспект лекции, делая в нем соответствующие записи из литературы, рекомендованной 
преподавателем и предусмотренной рабочей программой. 

Подготовка к лабораторным занятиям 
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Подготовка к лабораторным занятию включает два этапа. На первом этапе обу-
чающийся планирует свою самостоятельную работу; составляет план работы, в котором 
определяются основные пункты предстоящей подготовки. Составление плана дисципли-
нирует и повышает организованность в работе. Второй этап включает Вашу непосредст-
венную подготовку к занятию. Начинать надо с изучения рекомендованной литературы. 
Вам необходимо помнить, что на лекции обычно рассматривается не весь материал, а 
только его часть. Остальная его часть восполняется в процессе самостоятельной работы. В 
связи с этим работа с рекомендованной литературой обязательна. Особое внимание при 
этом необходимо обратить на содержание основных положений и выводов, объяснение 
явлений и фактов, уяснение практического материала по рассматриваемым вопросам. От-
дельно стоит отметить, что при подготовке к лабораторным занятию каждому обучающе-
муся нужно обязательно ознакомиться с Фондом оценочных средств и другими учебными 
материалами, размещенными в LMS Moodle по конкретной модульной единице (-ам). 
Также можно обращаться за помощью к преподавателю. Идя на консультацию, необходи-
мо хорошо продумать вопросы, которые требуют разъяснения. 

 Подготовка к самостоятельному изучению вопросов 

Самостоятельная работа обучающегося над усвоением учебного материала по 
учебной дисциплине может выполняться в библиотеке университета, учебных кабинетах, 
компьютерных классах, а также в домашних условиях. Содержание самостоятельной ра-
боты обучающегося определяется рабочей программой дисциплины, методическими ма-
териалами, заданиями и указаниями преподавателя. Вы можете дополнить список исполь-
зованной литературы современными источниками, не представленными в списке реко-
мендованной литературы, и в дальнейшем использовать собственные подготовленные 
учебные материалы при подготовке к практическим занятиям.  
9.2. Методические указания по дисциплине для инвалидов и лиц с ограниченными 
возможностями здоровья 

 

В целях освоения учебной программы дисциплины инвалидами и лицами с ограни-
ченными 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 фор-

ме справочной информации о расписании учебных занятий; 
1.2. присутствие ассистента, оказывающего обучающемуся необходимую по-

мощь; 
1.3. выпуск альтернативных форматов методических материалов (крупный 

шрифт или аудиофайлы); 
2. Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья послуху:  
2.1. надлежащими звуковыми средствами воспроизведение информации; 
3. Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих 

нарушения опорно-двигательного аппарата: 
3.1. возможность беспрепятственного доступа обучающихся в учебные помеще-

ния, туалетные комнаты и другие помещения института, а также пребывание в указанных 
помещениях. 

Образование обучающихся с ограниченными возможностями здоровья может быть 
организовано как совместно с другими обучающимися, так и в отдельных группах или в 
отдельных организациях. 

Таблица 13 

Учебно-методические материалы для самостоятельной работы обучающихся из 
числа инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья предоставляются 

в одной из форм, адаптированных к ограничениям их здоровья и восприятия ин-
формации. 

Категории студентов Формы 

С нарушение слуха   в печатной форме; 
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 в форме электронного документа; 
С нарушением зрения  в печатной форме увеличенных шриф-

том; 
 в форме электронного документа; 
 в форме аудиофайла; 

С нарушением опорно-двигательного ап-
парата 

 в печатной форме; 
 в форме электронного документа; 
 в форме аудиофайла. 

 

Данный перечень может быть конкретизирован в зависимости от контингента обу-
чающихся. 
В освоении дисциплины инвалидами и лицами с ограниченными возможностями здоровья 
большое значение имеет индивидуальная работа. Под индивидуальной работой подразу-
мевается две формы взаимодействия с преподавателем: индивидуальная учебная работа 
(консультации), т.е. дополнительное разъяснение учебного материала и углубленное изу-
чение материала с теми обучающимися, которые в этом заинтересованы, и индивидуаль-
ная воспитательная работа. Индивидуальные консультации по предмету являются важным 
фактором, способствующим индивидуализации обучения и установлению воспитательно-
го контакта между преподавателем и обучающимся инвалидом или обучающимся с огра-
ниченными возможностями здоровья 
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