
Аннотация к рабочей программе дисциплины 

 

Автор: 

 

Наименование дисциплины: Б1.О.28 Технология и контроль качества мяса и 

мясных продуктов 

 

Цель освоения дисциплины:  

- углубленно ознакомить студентов с технологией первичной переработки мяса и 

мясных продуктов, с дальнейшей их обработкой и правилами хранения; 

-  рассмотреть вопросы о составе, свойствах и пищевой ценности продуктов 

животноводства; 

- ознакомить студентов с организационно-техническим оформлением 

технологических процессов. 

 

1. Требования к результатам освоения дисциплины: 

Код и наименование  

компетенции 

Код и наименование 

индикатора  

достижения 

компетенции 

Планируемые результаты 

обучения по дисциплине 

(модулю) 

ОПК-3 Способен 

осуществлять 

профессиональную 

деятельность в 

соответствии с 

нормативными 

правовыми актами в 

сфере 

агропромышленного 

комплекса 

 

ОПК-3.1 Знать основы 

национального и 

международного 

ветеринарного 

законодательства, 

конкретные правила и 

положения, 

регулирующие 

ветеринарную 

деятельность на 

местном, национальном 

и международном 

уровнях 

Знать: 

основынациональногоимеждунаро

дноговетеринарногозаконодательс

тва,конкретныеправилаиположени

я,регулирующиеветеринарнуюдеят

ельностьнаместном,национальном

имеждународномуровнях 

Уметь: 

пользоватьсяосноваминациональн

огоимеждународноговетеринарног

озаконодательства,конкретнымипр

авиламииположениями,регулирую

щиеветеринарнуюдеятельностьна

местном,национальномимеждунар

одномуровнях 

Владеть: 

основаминациональногоимеждуна

родноговетеринарногозаконодател

ьства,конкретнымиправиламиипол

ожениями,регулирующиеветерина

рнуюдеятельностьнаместном,наци

ональномимеждународномуровнях 

ОПК-3.2 Уметь находить 

современную 

актуальную и 

достоверную 

информацию о 

ветеринарном 

законодательстве, 

правилах и положениях, 

регулирующих 

ветеринарную 

Знать: 

источникисовременнойактуальной

идостовернойинформацииоветери

нарномзаконодательстве,правилах

иположениях,регулирующихветер

инарнуюдеятельностьвтомилиино

мрегионеи/илистране 

Уметь: 

уметьнаходитьсовременнуюактуал

ьнуюидостовернуюинформациюов



деятельность в том или 

ином регионе и/или 

стране 

етеринарномзаконодательстве,пра

вилахиположениях,регулирующих

ветеринарнуюдеятельностьвтомил

ииномрегионеи/илистране 

Владеть: 

техникойиалгоритмомпоискасовре

меннойактуальнойидостовернойин

формацииоветеринарномзаконода

тельстве,правилахиположениях,ре

гулирующихветеринарнуюдеятель

ностьвтомилииномрегионеи/илист

ране 

ОПК-3.3 Владеть 

нормативно -правовой 

базой и этическими 

нормами при 

осуществлении 

профессиональной 

деятельности 

Знать: 

нормативно-

правовуюбазуиэтическиенормыпр

иосуществлениипрофессионально

йдеятельности 

Уметь: 

пользоватьсянормативно-

правовойбазойиэтическиминорма

миприосуществлениипрофессиона

льнойдеятельности 

Владеть: 

нормативно-

правовойбазойиэтическиминорма

миприосуществлениипрофессиона

льнойдеятельности 

ОПК-4 Способен 

обосновывать и 

реализовывать в 

профессиональной 

деятельности 

современные технологии 

с использованием 

приборно- 

инструментальной базы и 

использовать основные 

естественные, 

биологические и 

профессиональные 

понятия, а также методы 

при решении 

общепрофессиональных 

задач 

 

ОПК-4.1 Знать 

технические 

возможности 

современного 

специализированного 

оборудования, методы 

решения задач 

профессиональной 

Знать: 

техническиевозможностисовремен

ногоспециализированногооборудо

вания,методырешениязадачпрофес

сиональнойдеятельности 

Уметь: 

использоватьтехническиевозможн

остисовременногоспециализирова

нногооборудования,методырешен

иязадачпрофессиональнойдеятель

ности 

Владеть: 

информациейотехническихвозмож

ностяхсовременногоспециализиро

ванногооборудования,методамире

шениязадачпрофессиональнойдеят

ельности 

ОПК-4.2 Уметь 

применять современные 

технологии и методы 

исследований в 

профессиональной 

деятельности, 

интерпретировать 

полученные результаты 

Знать: 

применениесовременныхтехнолог

ийиметодовисследованийвпрофесс

иональнойдеятельности,интерпрет

ациюполученныхрезультатов 

Уметь: 

использоватьсовременныетехноло

гиииметодыисследованийвпрофес



сиональнойдеятельности,трактова

тьполученныерезультаты 

Владеть: 

современнымитехнологиямиимето

дамиисследованийвпрофессиональ

нойдеятельности,методамиобобще

нияполученныхрезультатов 

ОПК-4.3 Владеть 

навыками работы со 

специализированным 

оборудованием для 

реализации 

поставленных задач при 

проведении 

исследований и 

разработке новых 

технологий 

Знать: 

алгоритмработысоспециализирова

ннымоборудованиемдляреализаци

ипоставленныхзадачприпроведени

иисследованийиразработкеновыхт

ехнологий 

Уметь: 

пользоватьсянавыкамиработысосп

ециализированнымоборудованием

дляреализациипоставленныхзадач

припроведенииисследованийиразр

аботкеновыхтехнологий 

Владеть: 

навыкамиработысоспециализиров

аннымоборудованиемдляреализац

иипоставленныхзадачприпроведен

ииисследованийиразработкеновых

технологий 

ОПК-5 Способен 

оформлять документацию 

с использованием 

специализированных баз 

данных в 

профессиональной 

деятельности 

 

ОПК-5.1 Знать 

современное 

программное 

обеспечение, базовые 

системные программные 

продукты и пакеты 

прикладных программ; 

технические средства 

реализации 

информационных 

процессов 

Знать: 

современноепрограммноеобеспече

ние,базовыесистемныепрограммн

ыепродуктыипакетыприкладныхп

рограмм;техническиесредствареал

изацииинформационныхпроцессов 

Уметь: 

работатьссовременнымипрограмм

нымиобеспечениями,базовымисис

темнымипрограммнымипродуктам

иипакетамиприкладныхпрограмм;

техническимисредствамиреализац

ииинформационныхпроцессов 

Владеть: 

знаниямиосовременномпрограммн

омобеспечении,базовыхсистемных

программныхпродуктахипакетахп

рикладныхпрограмм;техническихс

редствахреализацииинформацион

ныхпроцессов 

ОПК-5.2 Уметь 

применять новые 

информационные 

технологии для решения 

поставленных задач в 

своей профессиональной 

деятельности, работать 

Знать: 

новыеинформационныетехнологи

идлярешенияпоставленныхзадачвс

воейпрофессиональнойдеятельнос

ти,работусоспециализированными

информационнымибазамиданных 

Уметь: 



со 

специализированными 

информационными 

базами данных 

применятьновыеинформационные

технологиидлярешенияпоставленн

ыхзадачвсвоейпрофессиональнойд

еятельности,работатьсоспециализи

рованнымиинформационнымибаза

миданных 

Владеть: 

новымиинформационнымитехнол

огиямидлярешенияпоставленныхз

адачвсвоейпрофессиональнойдеят

ельности,навыкамиработысоспеци

ализированнымиинформационным

ибазамиданных 

ОПК-5.3 Владеть 

навыками работы с 

операционной системой, 

с текстовыми и 

табличными 

процессорами, с 

системами управления 

базами данных, с 

информационно-

поисковыми системами в 

Интернете 

Знать: 

работусоперационнойсистемой,сте

кстовымиитабличнымипроцессора

ми,ссистемамиуправлениябазамид

анных,синформационно-

поисковымисистемамивИнтернете 

Уметь: 

работатьсоперационнойсистемой,с

текстовымиитабличнымипроцессо

рами,ссистемамиуправлениябазам

иданных,синформационно-

поисковымисистемамивИнтернете 

Владеть: 

навыкамиработысоперационнойси

стемой,стекстовымиитабличными

процессорами,ссистемамиуправле

ниябазамиданных,синформационн

о-

поисковымисистемамивИнтернете 



ПК-1 Способен проводить 

ветеринарно- санитарный 

контроль качества сырья 

и безопасности продуктов 

животного и продуктов 

растительного 

происхождения и 

процессов их 

производства 

 

ПК-1.1 Знать 

государственные 

стандарты в области 

ветеринарно- санитарной 

оценки и контроля 

производства безопасной 

продукции 

животноводства и 

кормов; правила 

проведения ветеринарно-

санитарной экспертизы и 

контроля качества 

продуктов питания 

животного 

происхождения; 

профилактические 

мероприятия по 

предотвращению 

зоонозов; современные 

средства и способы 

дезинфекции, 

дезинсекции и 

дератизации боенских и 

мясоперерабатывающих 

предприятий; нормы и 

правила по организации 

и контролю 

транспортировки 

животных, мясного 

сырья и продукции; 

биологию и жизненные 

циклы возбудителей 

инфекционных и 

инвазионных болезней 

животных и птиц, в том 

числе опасные для 

человека, а также 

факторы, 

благоприятствующие их 

распространению; 

основные понятия и 

термины в области 

оценки качества 

продуктов убоя 

животных, их 

химический состав, 

пищевую ценность, 

факторы, формирующие 

качество 

Знать: 

государственныестандартывобласт

иветеринарно-

санитарнойоценкииконтроляпроиз

водствабезопаснойпродукцииживо

тноводстваикормов;правилапрове

денияветеринарно-

санитарнойэкспертизыиконтроляк

ачествапродуктовпитанияживотно

гопроисхождения;профилактическ

иемероприятияпопредотвращению

зоонозов;современныесредстваисп

особыдезинфекции,дезинсекцииид

ератизациибоенскихимясоперераб

атывающихпредприятий;нормыип

равилапоорганизациииконтролютр

анспортировкиживотных,мясногос

ырьяипродукции;биологиюижизне

нныециклывозбудителейинфекцио

нныхиинвазионныхболезнейживот

ныхиптиц,втомчислеопасныедляче

ловека,атакжефакторы,благоприят

ствующиеихраспространению;осн

овныепонятияитерминывобластио

ценкикачествапродуктовубояживо

тных,иххимическийсостав,пищеву

юценность,факторы,формирующи

екачество 

Уметь: 

пользоватьсягосударственнымиста

ндартамивобластиветеринарно-

санитарнойоценкииконтроляпроиз

водствабезопаснойпродукцииживо

тноводстваикормов;правиламипро

веденияветеринарно-

санитарнойэкспертизыиконтроляк

ачествапродуктовпитанияживотно

гопроисхождения;профилактическ

ими 

мероприятиямипопредотвращени

юзоонозов;современнымисредства

мииспособамидезинфекции,дезинс

екцииидератизациибоенскихимясо

перерабатывающихпредприятий;н

ормамииправиламипоорганизации

иконтролютранспортировкиживот

ных,мясногосырьяипродукции;био

логиейижизненнымицикламивозбу

дителейинфекционныхиинвазионн

ыхболезнейживотныхиптиц,втомч

ислеопасныедлячеловека,атакжеф

акторами,благоприятствующимии



храспространению;основнымипон

ятиямиитерминамивобластиоценк

икачествапродуктовубояживотных

,иххимическийсостав,пищевуюцен

ность,факторы,формирующиекаче

ство 

Владеть: 

информациейогосударственныхста

ндартахвобластиветеринарно-

санитарнойоценкииконтроляпроиз

водствабезопаснойпродукцииживо

тноводстваикормов;правилахпрове

денияветеринарно-

санитарнойэкспертизыиконтроляк

ачествапродуктовпитанияживотно

гопроисхождения;профилактическ

ихмероприятияхпопредотвращени

юзоонозов;современныхсредствис

пособовдезинфекции,дезинсекции

идератизациибоенскихимясоперер

абатывающихпредприятий;нормах

иправилахпоорганизациииконтрол

ютранспортировкиживотных,мясн

огосырьяипродукции;биологиииж

изненныхциклахвозбудителейинф

екционных 



 иинвазионныхболезнейживотныхи

птиц,втомчислеопасныедлячелове

ка,атакжефакторах,благоприятству

ющихихраспространению;основн

ыхпонятияхитерминахвобластиоце

нкикачествапродуктовубояживотн

ых,иххимическийсостав,пищевую

ценность,факторы,формирующиек

ачество 



ПК-1.2 Уметь проводить 

ветеринарно- 

санитарный 

предубойный осмотр 

животных и птицы; 

послеубойную 

ветеринарно- 

санитарную экспертизу 

туш и органов; 

правильно оценивать 

качество и контроль 

выпуска 

сельскохозяйственной 

продукции; давать 

оценку пригодности 

подконтрольной 

продукции по 

органолептическим 

свойствам и результатам 

лабораторных 

исследований; 

контролировать режимы 

рабочих параметров всех 

звеньев переработки 

животноводческого 

сырья; организовывать и 

контролировать погрузку 

и транспортировку 

убойных животных, 

сырья, продукции 

животного и 

растительного 

происхождения; 

определять видовую 

принадлежность мяса 

животных; проводить 

бактериологический 

анализ мяса и мясных 

продуктов; использовать 

методы 

технохимического 

контроля 

консервированных 

продуктов животного и 

растительного 

Знать: 

инструкциюпроведенияветеринарн

о-

санитарногопредубойногоосмотра

животныхиптицы;послеубойнойве

теринарно-

санитарнойэкспертизытушиоргано

в;алгоритмправильнойоценкикаче

стваиконтролявыпускасельскохозя

йственнойпродукции;оценкиприго

дностиподконтрольнойпродукции

поорганолептическимсвойствамир

езультатамлабораторныхисследова

ний;режимырабочихпараметроввс

ехзвеньевпереработкиживотновод

ческогосырья;организациюиконтр

ольпогрузкиитранспортировкиубо

йныхживотных,сырья,продукцииж

ивотногоирастительногопроисхож

дения;определениевидовойпринад

лежностьмясаживотных;техникуп

роведениябактериологическогоана

лизамясаимясныхпродуктов;метод

ытехнохимическогоконтроляконсе

рвированныхпродуктовживотного

ирастительногопроисхождения 

Уметь: 

проводитьветеринарно-

санитарныйпредубойныйосмотрж

ивотныхиптицы;послеубойнуювет

еринарно-

санитарнуюэкспертизутушиоргано

в;правильнооцениватькачествоико

нтрольвыпускасельскохозяйственн

ойпродукции;даватьоценкупригод

ностиподконтрольнойпродукциип

оорганолептическимсвойствамире

зультатамлабораторныхисследова

ний;контролироватьрежимырабоч

ихпараметроввсех 

звеньевпереработкиживотноводче

скогосырья;организовыватьиконтр

олироватьпогрузкуитранспортиро

вкуубойныхживотных,сырья,прод

укцииживотногоирастительногопр

оисхождения;определятьвидовуюп

ринадлежностьмясаживотных;про

водитьбактериологическийанализ

мясаимясныхпродуктов;использов

атьметодытехнохимическогоконтр

оляконсервированныхпродуктовж

ивотногоирастительногопроисхож



дения 

Владеть: 

навыкамипроведенияветеринарно-

санитарногопредубойногоосмотра

животныхиптицы;послеубойнойве

теринарно-

санитарнойэкспертизытушиоргано

в;правильнойоценкикачестваиконт

ролявыпускасельскохозяйственно

йпродукции;оцениванияпригоднос

типодконтрольнойпродукциипоор

ганолептическимсвойствамирезул

ьтатамлабораторныхисследований

;контролярежимоврабочихпарамет

роввсехзвеньевпереработкиживот

новодческогосырья;организацииик

онтроляпогрузкиитранспортировк

иубойныхживотных,сырья,продук

цииживотногоирастительногопрои

схождения;определениявидовойпр

инадлежностимясаживотных;пров

едениябактериологическогоанализ

амясаимясныхпродуктов;использо

ванияметодовтехнохимическогоко

нтроляконсервированныхпродукто

вживотногоирастительногопроисх

ождения 



ПК-1.3 Владеть 

методами ветеринарно-

санитарного 

предубойного осмотра 

животных и птицы; 

оценки качества 

сельскохозяйственной 

продукции и кормов, 

проведения 

биохимических и 

бактериологических 

исследований 

животноводческой 

продукции; техникой 

отбора проб, 

консервирования 

материала и 

транспортировки в 

ветеринарную 

лабораторию для 

бактериологического, 

вирусологического, 

физико- химического, 

микологического, 

токсикологического и 

радиометрического 

исследования; способами 

и методикой 

транспортировки 

убойных животных, 

сырья и продукции 

животного 

происхождения; 

навыками проведения 

ветеринарно- санитарной 

экспертизы продуктов 

животноводства и 

выдачи обоснованного 

заключения об их 

биологической 

безопасности, а также 

проведения ветеринарно-

санитарного контроля 

продуктов растительного 

происхождения 

Знать: 

методыветеринарно-

санитарногопредубойногоосмотра

животныхиптицы;оценкикачествас

ельскохозяйственнойпродукцииик

ормов,проведениябиохимическихи

бактериологическихисследований

животноводческойпродукции;техн

икуотборапроб,консервированиям

атериалаитранспортировкивветери

нарнуюлабораториюдлябактериол

огического,вирусологического,физ

ико-

химического,микологического,ток

сикологическогоирадиометрическ

огоисследования;способыиметоди

кутранспортировкиубойныхживот

ных,сырьяипродукцииживотногоп

роисхождения;алгоритмпроведени

яветеринарно-

санитарнойэкспертизыпродуктовж

ивотноводстваивыдачиобоснованн

огозаключенияобихбиологической

безопасности,атакжепроведенияве

теринарно-

санитарногоконтроляпродуктоврас

тительногопроисхождения 

Уметь: 

применятьметодыветеринарно-

санитарногопредубойногоосмотра

животныхиптицы;оценкикачествас

ельскохозяйственнойпродукцииик

ормов,проведениябиохимическихи

бактериологическихисследований

животноводческойпродукции;техн

икуотборапроб,консервированиям

атериалаитранспортировки 

вветеринарнуюлабораториюдляба

ктериологического,вирусологичес

кого,физико-

химического,микологического,ток

сикологическогоирадиометрическ

огоисследования;способыиметоди

китранспортировкиубойныхживот

ных,сырьяипродукцииживотногоп

роисхождения;навыкипроведенияв

етеринарно-

санитарнойэкспертизыпродуктовж

ивотноводстваивыдачиобоснованн

огозаключенияобихбиологической

безопасности,атакжепроведенияве

теринарно-



санитарногоконтроляпродуктоврас

тительногопроисхождения 

Владеть: 

методамипроведенияветеринарно-

санитарногопредубойногоосмотра

животныхиптицы;оценкикачествас

ельскохозяйственнойпродукцииик

ормов,проведениябиохимическихи

бактериологическихисследований

животноводческойпродукции;техн

икойотборапроб,консервирования

материалаитранспортировкиввете

ринарнуюлабораториюдлябактери

ологического,вирусологического,

физико-

химического,микологического,ток

сикологическогоирадиометрическ

огоисследования;способамиимето

дикойтранспортировкиубойныхжи

вотных,сырьяипродукцииживотно

гопроисхождения;навыкамипрове

денияветеринарно-

санитарнойэкспертизыпродуктов 

животноводстваивыдачиобоснова

нногозаключенияобихбиологическ

ойбезопасности,атакжепроведения

ветеринарно-

санитарногоконтроляпродуктоврас

тительногопроисхождения 



 

2. Содержание дисциплины: 

Тема 1. Технология предубойной подготовки животных.  

Тема 2. Первичная переработка убойных животных. Влияние стресса животных на 

качество мяса.  

Тема 3. Особенности убоя и переработки свиней. Ветеринарно- 

санитарныйконтрольтуш  

Тема 4. Оценка качества и сортировка туш  

Тема 5. Категорииупитанностимяса  

Тема 6. Инструкция по ветеринарному клеймению мяса  

Тема 7. Способы обезвреживания и исследования продуктов убоя больных 

животных  

Тема 8. Ветеринарный санитарный контроль на предприятиях при переработке 

больных животных  

Тема 9. Переработка скота на предприятиях малой мощности и в местах 

выращивания 

Тема 10. Убой и переработка птицы 

Тема 11. Убой и переработка кроликов 

Тема 12. Убой и переработка крупного рогатого скота 

Тема 13. Особенности убоя и переработки мелкого рогатого скота 

Тема 14. Микробиологический контроль продуктов убоя животных 

Тема 15. Использование отходов мясной промышленности 

Тема 16. Классификация, пищевое значение субпродуктов 

Тема 17. Обработка и контроль  качества мякотных, мясокостных, шерстных и 

слизистых субпродуктов 

Тема 18. Переработкакишечногосырья 

Тема 19. Пищевыежиры 

Тема 20. Сбор и переработка крови 

Тема 21. Обработка и контроль качества субпродуктов птицы и кроликов 

Тема 22. Сбор и первичная обработка эндокринно- ферментного и специального 

сырья.` 

Тема 23. Кожевенное - меховое и техническое сырье. 

Тема 24. Обработкашкур. 

Тема 25. Ветсанконтроль качества и безопасности мяса. 

Тема 26. Пищевая ценность и особенности мяса кроликов. 

Тема 27. Пищевая ценность  и особенности мяса верблюдов, оленей и яков. 

Тема 28. Товароведениемяса. 

Тема 29. Порокимяса. 

Тема 30. Порчимяса. 

Тема 31. Мясо, поставляемое для экспорта. Требованиянормативныхдокументов 

Тема 32. Вопросы контроля качества и безопасности генетически 

модифицированного мяса и трансгенных мясных продуктов. 

Тема 33. Экологически безопасное мясо. Биомясо и биопродукты. 

Тема 34. Дегустациямясныхпродуктов. 

Тема 35. Контроль качества полуфабрикатов, колбас. 

Тема 36. Микробиологические процессы в мясе. 

Тема 37. Способы защиты продуктов от порчи. 

Тема 38. Охлаждение и подмораживание. Процессы, происходящие в мясе при 

охлаждении. 

Тема 39. Замораживание. Размораживание. Хранение замороженного мяса. 

Тема 40. Воздействиевысокимитемпературами. 

Тема 41. Сушка. 



Тема 42. Хранения мяса в вакуумной упаковке. 

Тема 43. Хранения мяса и мясопродуктов на складе. 

Тема 44. Посол. 

Тема 45. Способы копчения. Характеристика коптильного дыма. Кинетикапосола. 

Тема 46. Механизм копчения. Физико- химические и биохимические процессы при 

копчении мяса. 

Тема 47. Использование химических веществ- консервантов и биозащиты. 

Тема 48. Продукты из свинины. Технология производства. 

Тема 49. Продукты из говядины. Технология производства. 

Тема 50. Продукты из баранины. Технология производства. 

Тема 51. Продукты из конины и оленины. Технологияпроизводства. 

Тема 52. Консервирование мяса поваренной солью. 

Тема 53. Консервирование мяса высокими температурами. 

Тема 54. Консервирование мяса низкими температурами. 

Тема 55. Общая технология производства колбасных изделий. 

Классификациярецептурысырья. 

Тема 56. Особенности производства отдельных видов колбасных изделий. Группа 

вареных колбас. Колбасные изделия заданного химического состава на основе единого 

фарша. 

Тема 57. Полукопченые и варено-копченые колбасы. Группаливерныхколбас. 

Тема 58. Ферментированные колбасы. Функциональные мясные продукты. 

Условияклиматизации, сушки и созреванияферментированныхколбас. 

Тема 59. Общая технология производства колбасных изделий. 

Тема 60. Показатели качества колбасных изделий. 

Тема 61. Производствополуфабрикатов. 

Тема 62. Продукты быстрого приготовления. Натуральные полуфабрикаты. 

Тема 63. Упаковка и увеличение сроков хранения мясных продуктов. 

Полуфабрикатыизмясаптицы. 

Тема 64. Классификация консервов. Консервная тара. Сырье и материалы для 

производства консервов. 

Тема 65. Новыевидыконсервов. 

Тема 66. Консервы детского и диетического питания. 

3. Общая трудоемкость дисциплины: 7 ЗЕ. 

 
 


