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1. Целиосвоениядисциплины 

- 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. 

 

2. Место дисциплины в структуре образовательной программы 

Дисциплина Б1.О.28 Технология и контроль качества мяса и мясных продуктов 

относится к обязательной части учебного плана. Требования к предшествующим знаниям 

представлены в таблице 2.1.  Перечень дисциплин, для которых дисциплина «Технология 

и контроль качества мяса и мясных продуктов» является основополагающей, представлен в 

таблице 2.2. 
Таблица 2.1 – Требования к пререквизитам дисциплины 

Компетенция Дисциплина 

ОПК-3 

Производственная технологическая  практика 

Государственный ветеринарный надзор 

Биологическаяхимия 

ОПК-4 

Анатомия животных 

Производственная технологическая  практика 

Животноводство 

Токсикология 

Производственная ветеринарно-санитарная практика 

ОПК-5 
Производственная технологическая  практика 

Государственный ветеринарный надзор 

ПК-1 Производственнаятехнологическаяпрактика 

  
Таблица 2.2 – Требования к постреквизитам дисциплины 

Компетенция Дисциплина 

ОПК-3 
Выполнение и защита выпускной квалификационной работы (работа 

бакалавра) 

ОПК-4 

Производственная (преддипломная) практика 

Выполнение и защита выпускной квалификационной работы (работа 

бакалавра) 

ОПК-5 
Выполнение и защита выпускной квалификационной работы (работа 

бакалавра) 

ПК-1 

Производственная (преддипломная) практика 

Управление качеством сырья, продуктов животного происхождения и 

продукции биотехнологии 

Выполнение и защита выпускной квалификационной работы (работа 

бакалавра)   



3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных 
с планируемыми результатами освоения образовательной программы 

   
Таблица 3.1 – Взаимосвязь планируемых результатов обучения по дисциплине и 

планируемых результатов освоения образовательной программы 

Код и 
наименование
компетенции 

Код и 
наименование 

индикатора 

Планируемые результаты обучения по 
дисциплине (модулю) 

ОПК-3 

Способен 

осуществлять 

профессиональ

ную 

деятельность в 

соответствии с 

нормативными 

правовыми 

актами в сфере 

агропромышле

нного 

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: 

основынациональногоимеждународноговетеринарн

огозаконодательства,конкретныеправилаиположен

ия,регулирующиеветеринарнуюдеятельностьнамест

ном,национальномимеждународномуровнях 

Уметь: 

пользоватьсяосноваминациональногоимеждународ

ноговетеринарногозаконодательства,конкретнымип

равиламииположениями,регулирующиеветеринарн

уюдеятельностьнаместном,национальномимеждуна

родномуровнях 

Владеть: 

основаминациональногоимеждународноговетерина

рногозаконодательства,конкретнымиправиламиипо

ложениями,регулирующиеветеринарнуюдеятельнос

тьнаместном,национальномимеждународномуровн

ях 



ОПК-3 

Способен 

осуществлять 

профессиональ

ную 

деятельность в 

соответствии с 

нормативными 

правовыми 

актами в сфере 

агропромышле

нного 

комплекса 

ОПК-3.2 Уметь 

находить 

современную 

актуальную и 

достоверную 

информацию о 

ветеринарном 

законодательстве, 

правилах и 

положениях, 

регулирующих 

ветеринарную 

деятельность в том 

или ином регионе 

и/или стране 

Знать: 

источникисовременнойактуальнойидостовернойин

формацииоветеринарномзаконодательстве,правила

хиположениях,регулирующихветеринарнуюдеятель

ностьвтомилииномрегионеи/илистране 

Уметь: 

уметьнаходитьсовременнуюактуальнуюидостоверн

уюинформациюоветеринарномзаконодательстве,пр

авилахиположениях,регулирующихветеринарнуюд

еятельностьвтомилииномрегионеи/илистране 

Владеть: 

техникойиалгоритмомпоискасовременнойактуальн

ойидостовернойинформацииоветеринарномзаконод

ательстве,правилахиположениях,регулирующихвет

еринарнуюдеятельностьвтомилииномрегионеи/или

стране 

ОПК-3.3 Владеть 

нормативно 

-правовой базой и 

этическими нормами 

при осуществлении 

профессиональной 

деятельности 

Знать: 

нормативно-правовуюбазуиэтическиенормыприосу

ществлениипрофессиональнойдеятельности 

Уметь: 

пользоватьсянормативно-правовойбазойиэтически

минормамиприосуществлениипрофессиональнойде

ятельности 

Владеть: 

нормативно-правовойбазойиэтическиминормамипр

иосуществлениипрофессиональнойдеятельности 



ОПК-4 

Способен 

обосновывать и 

реализовывать 

в 

профессиональ

ной 

деятельности 

современные 

технологии с 

использование

м приборно- 

инструменталь

ной базы и 

использовать 

основные 

естественные, 

биологические 

и 

профессиональ

ные понятия, а 

также методы 

при решении 

общепрофессио

нальных задач 

ОПК-4.1 Знать 

технические 

возможности 

современного 

специализированног

о оборудования, 

методы решения 

задач 

профессиональной 

Знать: 

техническиевозможностисовременногоспециализир

ованногооборудования,методырешениязадачпрофе

ссиональнойдеятельности 

Уметь: 

использоватьтехническиевозможностисовременног

оспециализированногооборудования,методырешен

иязадачпрофессиональнойдеятельности 

Владеть: 

информациейотехническихвозможностяхсовременн

огоспециализированногооборудования,методамире

шениязадачпрофессиональнойдеятельности 

ОПК-4.2 Уметь 

применять 

современные 

технологии и методы 

исследований в 

профессиональной 

деятельности, 

интерпретировать 

полученные 

результаты 

Знать: 

применениесовременныхтехнологийиметодовиссле

дованийвпрофессиональнойдеятельности,интерпре

тациюполученныхрезультатов 

Уметь: 

использоватьсовременныетехнологиииметодыиссле

дованийвпрофессиональнойдеятельности,трактоват

ьполученныерезультаты 

Владеть: 

современнымитехнологиямииметодамиисследован

ийвпрофессиональнойдеятельности,методамиобоб

щенияполученныхрезультатов 



ОПК-4 

Способен 

обосновывать и 

реализовывать 

в 

профессиональ

ной 

деятельности 

современные 

технологии с 

использование

м приборно- 

инструменталь

ной базы и 

использовать 

основные 

естественные, 

биологические 

и 

профессиональ

ные понятия, а 

также методы 

при решении 

общепрофессио

нальных задач 

ОПК-4.3 Владеть 

навыками работы со 

специализированны

м оборудованием для 

реализации 

поставленных задач 

при проведении 

исследований и 

разработке новых 

технологий 

Знать: 

алгоритмработысоспециализированнымоборудован

иемдляреализациипоставленныхзадачприпроведен

ииисследованийиразработкеновыхтехнологий 

Уметь: 

пользоватьсянавыкамиработысоспециализированн

ымоборудованиемдляреализациипоставленныхзада

чприпроведенииисследованийиразработкеновыхтех

нологий 

Владеть: 

навыкамиработысоспециализированнымоборудова

ниемдляреализациипоставленныхзадачприпроведе

нииисследованийиразработкеновыхтехнологий 

ОПК-5 

Способен 

оформлять 

документацию 

с 

использование

м 

специализирова

нных баз 

данных в 

профессиональ

ной 

деятельности 

ОПК-5.1 Знать 

современное 

программное 

обеспечение, 

базовые системные 

программные 

продукты и пакеты 

прикладных 

программ; 

технические 

средства реализации 

информационных 

процессов 

Знать: 

современноепрограммноеобеспечение,базовыесист

емныепрограммныепродуктыипакетыприкладныхп

рограмм;техническиесредствареализацииинформац

ионныхпроцессов 

Уметь: 

работатьссовременнымипрограммнымиобеспечени

ями,базовымисистемнымипрограммнымипродукта

миипакетамиприкладныхпрограмм;техническимиср

едствамиреализацииинформационныхпроцессов 

Владеть: 

знаниямиосовременномпрограммномобеспечении,б

азовыхсистемныхпрограммныхпродуктахипакетахп

рикладныхпрограмм;техническихсредствахреализа

цииинформационныхпроцессов 



ОПК-5 

Способен 

оформлять 

документацию 

с 

использование

м 

специализирова

нных баз 

данных в 

профессиональ

ной 

деятельности 

ОПК-5.2 Уметь 

применять новые 

информационные 

технологии для 

решения 

поставленных задач в 

своей 

профессиональной 

деятельности, 

работать со 

специализированны

ми 

информационными 

базами данных 

Знать: 

новыеинформационныетехнологиидлярешенияпост

авленныхзадачвсвоейпрофессиональнойдеятельнос

ти,работусоспециализированнымиинформационны

мибазамиданных 

Уметь: 

применятьновыеинформационныетехнологиидляре

шенияпоставленныхзадачвсвоейпрофессиональной

деятельности,работатьсоспециализированнымиинф

ормационнымибазамиданных 

Владеть: 

новымиинформационнымитехнологиямидлярешен

ияпоставленныхзадачвсвоейпрофессиональнойдеят

ельности,навыкамиработысоспециализированными

информационнымибазамиданных 

ОПК-5.3 Владеть 

навыками работы с 

операционной 

системой, с 

текстовыми и 

табличными 

процессорами, с 

системами 

управления базами 

данных, с 

информационно-пои

сковыми системами в 

Интернете 

Знать: 

работусоперационнойсистемой,стекстовымиитабли

чнымипроцессорами,ссистемамиуправлениябазами

данных,синформационно-поисковымисистемамивИ

нтернете 

Уметь: 

работатьсоперационнойсистемой,стекстовымиитаб

личнымипроцессорами,ссистемамиуправлениябаза

миданных,синформационно-поисковымисистемами

вИнтернете 

Владеть: 

навыкамиработысоперационнойсистемой,стекстов

ымиитабличнымипроцессорами,ссистемамиуправл

ениябазамиданных,синформационно-поисковымис

истемамивИнтернете 



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-санитар

ной экспертизы и 

контроля качества 

продуктов питания 

животного 

происхождения; 

профилактические 

мероприятия по 

предотвращению 

зоонозов; 

современные 

средства и способы 

дезинфекции, 

дезинсекции и 

дератизации 

боенских и 

мясоперерабатываю

щих 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, 

Знать: 

государственныестандартывобластиветеринарно-са

нитарнойоценкииконтроляпроизводствабезопасной

продукцииживотноводстваикормов;правилапровед

енияветеринарно-санитарнойэкспертизыиконтроля

качествапродуктовпитанияживотногопроисхожден

ия;профилактическиемероприятияпопредотвращен

июзоонозов;современныесредстваиспособыдезинф

екции,дезинсекцииидератизациибоенскихимясопер

ерабатывающихпредприятий;нормыиправилапоорг

анизациииконтролютранспортировкиживотных,мяс

ногосырьяипродукции;биологиюижизненныециклы

возбудителейинфекционныхиинвазионныхболезне

йживотныхиптиц,втомчислеопасныедлячеловека,ат

акжефакторы,благоприятствующиеихраспростране

нию;основныепонятияитерминывобластиоценкикач

ествапродуктовубояживотных,иххимическийсостав

,пищевуюценность,факторы,формирующиекачеств

о 

Уметь: 

пользоватьсягосударственнымистандартамивобласт

иветеринарно-санитарнойоценкииконтроляпроизво

дствабезопаснойпродукцииживотноводстваикормо

в;правиламипроведенияветеринарно-санитарнойэкс

пертизыиконтролякачествапродуктовпитанияживот

ногопроисхождения;профилактическими 



  мероприятиямипопредотвращениюзоонозов;соврем

еннымисредствамииспособамидезинфекции,дезинс

екцииидератизациибоенскихимясоперерабатывающ

ихпредприятий;нормамииправиламипоорганизации

иконтролютранспортировкиживотных,мясногосырь

яипродукции;биологиейижизненнымицикламивозб

удителейинфекционныхиинвазионныхболезнейжив

отныхиптиц,втомчислеопасныедлячеловека,атакже

факторами,благоприятствующимиихраспространен

ию;основнымипонятиямиитерминамивобластиоцен

кикачествапродуктовубояживотных,иххимический

состав,пищевуюценность,факторы,формирующиек

ачество 

Владеть: 

информациейогосударственныхстандартахвобласти

ветеринарно-санитарнойоценкииконтроляпроизвод

ствабезопаснойпродукцииживотноводстваикормов;

правилахпроведенияветеринарно-санитарнойэкспе

ртизыиконтролякачествапродуктовпитанияживотно

гопроисхождения;профилактическихмероприятиях

попредотвращениюзоонозов;современныхсредстви

способовдезинфекции,дезинсекцииидератизациибо

енскихимясоперерабатывающихпредприятий;норм

ахиправилахпоорганизациииконтролютранспортир

овкиживотных,мясногосырьяипродукции;биологии

ижизненныхциклахвозбудителейинфекционных 



  иинвазионныхболезнейживотныхиптиц,втомчислео

пасныедлячеловека,атакжефакторах,благоприятств

ующихихраспространению;основныхпонятияхитер

минахвобластиоценкикачествапродуктовубояживот

ных,иххимическийсостав,пищевуюценность,фактор

ы,формирующиекачество 



ПК-1 Способен 

проводить 

ветеринарно- 

санитарный 

контроль 

качества сырья 

и безопасности 

продуктов 

животного и 

продуктов 

растительного 

происхождения 

и процессов их 

производства 

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 

сельскохозяйственно

й 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: 

инструкциюпроведенияветеринарно-санитарногопр

едубойногоосмотраживотныхиптицы;послеубойно

йветеринарно-санитарнойэкспертизытушиорганов;

алгоритмправильнойоценкикачестваиконтролявып

ускасельскохозяйственнойпродукции;оценкиприго

дностиподконтрольнойпродукциипоорганолептиче

скимсвойствамирезультатамлабораторныхисследов

аний;режимырабочихпараметроввсехзвеньевперера

боткиживотноводческогосырья;организациюиконт

рольпогрузкиитранспортировкиубойныхживотных,

сырья,продукцииживотногоирастительногопроисхо

ждения;определениевидовойпринадлежностьмясаж

ивотных;техникупроведениябактериологическогоа

нализамясаимясныхпродуктов;методытехнохимиче

скогоконтроляконсервированныхпродуктовживотн

огоирастительногопроисхождения 

Уметь: 

проводитьветеринарно-санитарныйпредубойныйос

мотрживотныхиптицы;послеубойнуюветеринарно-

санитарнуюэкспертизутушиорганов;правильнооцен

иватькачествоиконтрольвыпускасельскохозяйствен

нойпродукции;даватьоценкупригодностиподконтро

льнойпродукциипоорганолептическимсвойствамир

езультатамлабораторныхисследований;контролиро

ватьрежимырабочихпараметроввсех 



  звеньевпереработкиживотноводческогосырья;орган

изовыватьиконтролироватьпогрузкуитранспортиро

вкуубойныхживотных,сырья,продукцииживотного

ирастительногопроисхождения;определятьвидовую

принадлежностьмясаживотных;проводитьбактерио

логическийанализмясаимясныхпродуктов;использо

ватьметодытехнохимическогоконтроляконсервиров

анныхпродуктовживотногоирастительногопроисхо

ждения 

Владеть: 

навыкамипроведенияветеринарно-санитарногопред

убойногоосмотраживотныхиптицы;послеубойнойве

теринарно-санитарнойэкспертизытушиорганов;пра

вильнойоценкикачестваиконтролявыпускасельскох

озяйственнойпродукции;оцениванияпригодностипо

дконтрольнойпродукциипоорганолептическимсвой

ствамирезультатамлабораторныхисследований;кон

тролярежимоврабочихпараметроввсехзвеньевперер

аботкиживотноводческогосырья;организациииконт

роляпогрузкиитранспортировкиубойныхживотных,

сырья,продукцииживотногоирастительногопроисхо

ждения;определениявидовойпринадлежностимясаж

ивотных;проведениябактериологическогоанализам

ясаимясныхпродуктов;использованияметодовтехно

химическогоконтроляконсервированныхпродуктов

животногоирастительногопроисхождения 



ПК-1 Способен 

проводить 

ветеринарно- 

санитарный 

контроль 

качества сырья 

и безопасности 

продуктов 

животного и 

продуктов 

растительного 

происхождения 

и процессов их 

производства 

ПК-1.3 Владеть 

методами 

ветеринарно-санитар

ного предубойного 

осмотра животных и 

птицы; оценки 

качества 

сельскохозяйственно

й 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-санитар

ного контроля 

продуктов 

растительного 

происхождения 

Знать: 

методыветеринарно-санитарногопредубойногоосмо

траживотныхиптицы;оценкикачествасельскохозяйс

твеннойпродукцииикормов,проведениябиохимичес

кихибактериологическихисследованийживотновод

ческойпродукции;техникуотборапроб,консервирова

нияматериалаитранспортировкивветеринарнуюлаб

ораториюдлябактериологического,вирусологическо

го,физико-химического,микологического,токсикол

огическогоирадиометрическогоисследования;спосо

быиметодикутранспортировкиубойныхживотных,с

ырьяипродукцииживотногопроисхождения;алгорит

мпроведенияветеринарно-санитарнойэкспертизыпр

одуктовживотноводстваивыдачиобоснованногозакл

юченияобихбиологическойбезопасности,атакжепро

веденияветеринарно-санитарногоконтроляпродукто

врастительногопроисхождения 

Уметь: 

применятьметодыветеринарно-санитарногопредубо

йногоосмотраживотныхиптицы;оценкикачествасел

ьскохозяйственнойпродукцииикормов,проведенияб

иохимическихибактериологическихисследованийж

ивотноводческойпродукции;техникуотборапроб,ко

нсервированияматериалаитранспортировки 



  вветеринарнуюлабораториюдлябактериологическог

о,вирусологического,физико-химического,миколог

ического,токсикологическогоирадиометрическогои

сследования;способыиметодикитранспортировкиуб

ойныхживотных,сырьяипродукцииживотногопроис

хождения;навыкипроведенияветеринарно-санитарн

ойэкспертизыпродуктовживотноводстваивыдачиоб

основанногозаключенияобихбиологическойбезопас

ности,атакжепроведенияветеринарно-санитарногок

онтроляпродуктоврастительногопроисхождения 

Владеть: 

методамипроведенияветеринарно-санитарногопред

убойногоосмотраживотныхиптицы;оценкикачества

сельскохозяйственнойпродукцииикормов,проведен

иябиохимическихибактериологическихисследовани

йживотноводческойпродукции;техникойотборапро

б,консервированияматериалаитранспортировкиввет

еринарнуюлабораториюдлябактериологического,ви

русологического,физико-химического,микологичес

кого,токсикологическогоирадиометрическогоиссле

дования;способамииметодикойтранспортировкиубо

йныхживотных,сырьяипродукцииживотногопроисх

ождения;навыкамипроведенияветеринарно-санитар

нойэкспертизыпродуктов 



  животноводстваивыдачиобоснованногозаключенияобихбиологичес

койбезопасности,атакжепроведенияветеринарно-санитарногоконтро

ляпродуктоврастительногопроисхождения 

         

4. Объемдисциплины 

Объем дисциплины Б1.О.28 Технология и контроль качества мяса и мясных 

продуктов составляет 7 зачетных(ые) единиц(ы) (ЗЕ), (252 академических часов), 

распределение объёма дисциплины на контактную работу обучающихся с преподавателем 

(КР) и на самостоятельную работу обучающихся (СР) по видам учебных занятий и по 

периодам обучения представлено в таблице 4.1. 
         

Таблица 4.1 – Распределение объема дисциплины 

по видам учебных занятий и по периодам обучения, академические часы 

 

Видучебнойработы Итого КР Итого СР 
Курс №5 

 

 КР СР  

 Лекции (Л) 10  10   

 Лабораторныерабо

ты (ЛР) 
18 

 
18 

  

 Практическиезанят

ия (ПЗ) 

     

 Семинары(С)      

 Курсовоепроектир

ование (КП) 

     

 Самостоятельнаяра

бота 

 218  218  

 Промежуточнаяатт

естация 
6 

 
6 

  

 Наименованиевида

промежуточнойатт

естации 

x x Экзамен 

 

 Всего 34 218 3

4
218  

  



5. Структура и содержаниедисциплины 

Структура  и содержание дисциплины представлены в таблице 5.1. 
            

Таблица 5.1 – Структура и содержание дисциплины 

            

Наименованиетем 

К
у
р

с 

Объем работы по видам учебных 

занятий, академические часы 
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о
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к
о

н
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о
л

ьн
ы

е 

р
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о
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С
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о

ст
о
я
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л
ь
н

о
еи

зу
ч

ен
и

ев

о
п

р
о

со
в

 

п
о

д
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в
к
а 

к
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ан
я
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я
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П
р

о
м

еж
у

то
ч

н
ая

ат
те

ст
ац

и
я 

Тема 1. Технология предубойной 

подготовки животных 
5 

 
2 

       
ПК-1.1, 

ОПК- 3.1, 

ОПК-4.1, 

 

Тема 2. Первичная переработка 

убойных животных. Влияние стресса 

животных на качество мяса 

5 2  
       

ПК-1.2, 

ОПК- 3.2, 

ОПК-4.2, 

ОПК-5.2 

Тема 3. Особенности убоя и 

переработки свиней. Ветеринарно- 

санитарныйконтрольтуш 

5 
 

 
    

2 
  

ПК-1.3, 

ОПК- 3.3, 

ОПК-4.3, 

ОПК-5.3 

Тема 4. Оценка качества и 

сортировка туш 
5 

 
 

    
2 

  
ПК-1.1, 

ОПК- 3.1, 

ОПК-4.1, 

 

Тема 5. Категорииупитанностимяса 5 
 

2 
       

ПК-1.2, 

ОПК- 3.2, 

ОПК-4.2, 

 
Тема 6. Инструкция по 

ветеринарному клеймению мяса 
5 

 
 

    
4 

  
ПК-1.3, 

ОПК- 3.3, 

ОПК-4.3, 

 

Тема 7. Способы обезвреживания и 

исследования продуктов убоя 

больных животных 

5 
 

2 
       

ПК-1.2, 

ОПК- 3.2, 

ОПК-4.2, 

ОПК-5.2 

Тема 8. Ветеринарный санитарный 

контроль на предприятиях при 

переработке больных животных 

5 
 

 
    

2 
  

ПК-1.1, 

ОПК- 3.1, 

ОПК-4.1, 

ОПК-5.1 

Тема 9. Переработка скота на 

предприятиях малой мощности и в 

местах выращивания 

5 
 

 
    

2 
  

ПК-1.2, 

ОПК- 3.2, 

ОПК-4.2, 

ОПК-5.2 



Тема 10. Убой и переработка птицы 5 
 

 
    

2 
  

ПК-1.3, 

ОПК- 3.3, 

ОПК-4.3, 

 
Тема 11. Убой и переработка 

кроликов 
5 

 
 

    
2 

  
ПК-1.1, 

ОПК- 3.1, 

ОПК-4.1, 

 
Тема 12. Убой и переработка 

крупного рогатого скота 
5 

 
 

    
2 

  
ПК-1.3, 

ОПК- 3.3, 

ОПК-4.3, 

 

Тема 13. Особенности убоя и 

переработки мелкого рогатого скота 
5 

 
 

    
6 

  

ПК-1.1, 

ОПК- 3.1, 

ОПК-4.1, 

ОПК-5.1 

Тема 14. Микробиологический 

контроль продуктов убоя животных 
5 

 
 

    
6 

  

ПК-1.2, 

ОПК- 3.2, 

ОПК-4.2, 

ОПК-5.2 

Тема 15. Использование отходов 

мясной промышленности 
5 

 
 

    
6 

  

ПК-1.1, 

ПК-1.2, 

ПК-1.3, 

ОПК- 3.1, 

ОПК-3.2, 

ОПК-3.3, 

ОПК- 4.1, 

ОПК-4.2, 

Тема 16. Классификация, пищевое 

значение субпродуктов 
5 2  

       

ПК-1.3, 

ОПК- 3.2, 

ОПК-4.1, 

ОПК-5.3 

Тема 17. Обработка и контроль  

качества мякотных, мясокостных, 

шерстных и слизистых субпродуктов 

5 
 

 
    

2 
  

ПК-1.2, 

ОПК- 3.1, 

ОПК-4.3, 

ОПК-5.2 

Тема 18. 

Переработкакишечногосырья 
5 

 
 

    
6 

  
ПК-1.1, 

ОПК- 3.3, 

ОПК-4.1, 

 

Тема 19. Пищевыежиры 5 
 

 
    

6 
  

ПК-1.3, 

ОПК- 3.2, 

ОПК-4.3, 

 

Тема 20. Сбор и переработка крови 5 
 

 
    

6 
  

ПК-1.1, 

ОПК- 3.3, 

ОПК-4.2, 

 
Тема 21. Обработка и контроль 

качества субпродуктов птицы и 

кроликов 

5 
 

 
    

2 
  

ПК-1.2, 

ОПК- 3.1, 

ОПК-4.3, 

ОПК-5.3 

Тема 22. Сбор и первичная обработка 

эндокринно- ферментного и 

специального сырья 

5 
 

 
    

2 
  

ПК-1.3, 

ОПК- 3.2, 

ОПК-4.3, 

ОПК-5.2 



Тема 23. Кожевенное - меховое и 

техническое сырье 
5 

 
 

    
2 

  
ПК-1.1, 

ОПК- 3.3, 

ОПК-4.2, 

 

Тема 24. Обработкашкур 5 
 

 
    

4 
  

ПК-1.2, 

ОПК- 3.1, 

ОПК-4.1, 

 

Тема 25. Ветсанконтроль качества и 

безопасности мяса 
5 2  

     
2 

 

ПК-1.1, 

ОПК- 3.2, 

ОПК-4.3, 

ОПК-5.1 

Тема 26. Пищевая ценность и 

особенности мяса кроликов 
5 

 
 

    
4 

  

ПК-1.2, 

ОПК- 3.3, 

ОПК-4.1, 

ОПК-5.2 

Тема 27. Пищевая ценность  и 

особенности мяса верблюдов, оленей 

и яков 

5 
 

 
    

2 
  

ПК-1.3, 

ОПК- 3.1, 

ОПК-4.2, 

ОПК-5.3 

Тема 28. Товароведениемяса 5 
 

2 
     

2 
 

ПК-1.1, 

ОПК- 3.2, 

ОПК-4.3, 

 

Тема 29. Порокимяса 5 2  
     

2 
 

ПК-1.2, 

ОПК- 3.3, 

ОПК-4.1, 

 

Тема 30. Порчимяса 5 
 

2 
     

2 
 

ПК-1.3, 

ОПК- 3.1, 

ОПК-4.2, 

 

Тема 31. Мясо, поставляемое для 

экспорта. 

Требованиянормативныхдокументов 

5 
 

 
    

4 
  

ПК-1.1, 

ОПК- 3.2, 

ОПК-4.3, 

ОПК-5.2 

Тема 32. Вопросы контроля качества 

и безопасности генетически 

модифицированного мяса и 

трансгенных мясных продуктов 

5 
 

 
    

4 
  

ПК-1.2, 

ОПК- 3.3, 

ОПК-4.1, 

ОПК-5.1 

Тема 33. Экологически безопасное 

мясо. Биомясо и биопродукты 
5 

 
 

    
4 

  

ПК-1.3, 

ОПК- 3.1, 

ОПК-4.2, 

ОПК-5.3 

Тема 34. 

Дегустациямясныхпродуктов 
5 

 
2 

     
2 

 
ПК-1.1, 

ОПК- 3.2, 

ОПК-4.3, 

 

Тема 35. Контроль качества 

полуфабрикатов, колбас 
5 

 
 

    
4 

  

ПК-1.3, 

ОПК- 3.1, 

ОПК-4.1, 

ОПК-5.2 



Тема 36. Микробиологические 

процессы в мясе 
5 

 
 

    
4 

  

ПК-1.2, 

ОПК- 3.3, 

ОПК-4.2, 

ОПК-5.3, 

ПК- 1.1, 

ПК-1.3, 

ОПК-3.1, 

ОПК- 3.2, 

Тема 37. Способы защиты продуктов 

от порчи 
5 

 
 

    
6 

  
ПК-1.1, 

ОПК- 3.2, 

ОПК-4.3, 

 
Тема 38. Охлаждение и 

подмораживание. Процессы, 

происходящие в мясе при 

охлаждении 

5 
 

 
    

6 
  

ПК-1.2, 

ОПК- 3.3, 

ОПК-4.1, 

ОПК-5.3 

Тема 39. Замораживание. 

Размораживание. Хранение 

замороженного мяса 

5 
 

 
    

6 
  

ПК-1.3, 

ОПК- 3.1, 

ОПК-4.2, 

ОПК-5.2 

Тема 40. 

Воздействиевысокимитемпературами 
5 

 
 

    
6 

  
ПК-1.1, 

ОПК- 3.2, 

ОПК-4.3, 

 

Тема 41. Сушка 5 
 

 
    

6 
  

ПК-1.2, 

ОПК- 3.3, 

ОПК-4.1, 

 
Тема 42. Хранения мяса в вакуумной 

упаковке 
5 

 
 

    
6 

  
ПК-1.3, 

ОПК- 3.1, 

ОПК-4.2, 

 
Тема 43. Хранения мяса и 

мясопродуктов на складе 
5 

 
 

    
6 

  
ПК-1.1, 

ОПК- 3.2, 

ОПК-4.3, 

 

Тема 44. Посол 5 
 

4 
    

2 
  

ПК-1.1, 

ОПК- 3.2, 

ОПК-4.3, 

 

Тема 45. Способы копчения. 

Характеристика коптильного дыма. 

Кинетикапосола. 

5 
 

 
    

2 
  

ПК-1.2, 

ОПК- 3.3, 

ОПК-4.1, 

ОПК-5.2 

Тема 46. Механизм копчения. 

Физико- химические и 

биохимические процессы при 

копчении мяса 

5 
 

 
    

2 
  

ПК-1.3, 

ОПК- 3.1, 

ОПК-4.2, 

ОПК-5.3 

Тема 47. Использование химических 

веществ- консервантов и биозащиты 
5 

 
 

    
2 

  

ПК-1.1, 

ОПК- 3.2, 

ОПК-4.3, 

ОПК-5.1 

Тема 48. Продукты из свинины. 

Технология производства 
5 

 
 

    
2 

  
ПК-1.2, 

ОПК- 3.3, 

ОПК-4.1, 

 



Тема 49. Продукты из говядины. 

Технология производства 
5 

 
 

    
1 

  
ПК-1.3, 

ОПК- 3.1, 

ОПК-4.2, 

 
Тема 50. Продукты из баранины. 

Технология производства 
5 

 
2 

     
1 

 
ПК-1.1, 

ОПК- 3.2, 

ОПК-4.3, 

 

Тема 51. Продукты из конины и 

оленины. Технологияпроизводства 
5 

 
2 

     
1 

 

ПК-1.2, 

ОПК- 3.1, 

ОПК-4.2, 

ОПК-5.3 

Тема 52. Консервирование мяса 

поваренной солью 
5 

 
 

    
4 

  
ПК-1.3, 

ОПК- 3.2, 

ОПК-4.1, 

 

Тема 53. Консервирование мяса 

высокими температурами 
5 

 
 

    
4 

  

ПК-1.2, 

ОПК- 3.3, 

ОПК-4.1, 

ОПК-5.2 

Тема 54. Консервирование мяса 

низкими температурами 
5 

 
 

    
4 

  

ПК-1.1, 

ОПК- 3.1, 

ОПК-4.3, 

ОПК-5.3 

Тема 55. Общая технология 

производства колбасных изделий. 

Классификациярецептурысырья 

5 2  
       

ПК-1.1, 

ОПК- 3.2, 

ОПК-4.3, 

ОПК-5.1 

Тема 56. Особенности производства 

отдельных видов колбасных изделий. 

Группа вареных колбас. Колбасные 

изделия заданного химического 

состава на основе единого фарша. 

5 
 

 
    

4 
  

ПК-1.2, 

ОПК- 3.3, 

ОПК-4.1, 

ОПК-5.2 

Тема 57. Полукопченые и 

варено-копченые колбасы. 

Группаливерныхколбас 

5 
 

2 
     

1 
 

ПК-1.3, 

ОПК- 3.1, 

ОПК-4.2, 

ОПК-5.3 

Тема 58. Ферментированные 

колбасы. Функциональные мясные 

продукты. Условияклиматизации, 

сушки и 

созреванияферментированныхколбас 

5 
 

 
    

6 
  

ПК-1.1, 

ОПК- 3.2, 

ОПК-4.3, 

ОПК-5.1 



Тема 59. Общая технология 

производства колбасных изделий 
5 

 
 

    
4 

  

ПК-1.2, 

ОПК- 3.3, 

ОПК-4.1, 

ОПК-5.3 

Тема 60. Показатели качества 

колбасных изделий 
5 

 
 

    
4 

  
ПК-1.3, 

ОПК- 3.1, 

ОПК-4.2, 

 
Тема 61. 

Производствополуфабрикатов 
5 

 
 

    
6 

  
ПК-1.1, 

ОПК- 3.2, 

ОПК-4.3, 

 

Тема 62. Продукты быстрого 

приготовления. Натуральные 

полуфабрикаты 

5 
 

 
    

6 
  

ПК-1.2, 

ОПК- 3.3, 

ОПК-4.1, 

ОПК-5.2 

Тема 63. Упаковка и увеличение 

сроков хранения мясных продуктов. 

Полуфабрикатыизмясаптицы 

5 
 

 
    

2 
  

ПК-1.3, 

ОПК- 3.1, 

ОПК-4.2, 

ОПК-5.3 

Тема 64. Классификация консервов. 

Консервная тара. Сырье и материалы 

для производства консервов 

5 
 

 
    

4 
  

ПК-1.1, 

ОПК- 3.2, 

ОПК-4.3, 

ОПК-5.1 

Тема 65. Новыевидыконсервов 5 
 

 
    

6 
  

ПК-1.2, 

ОПК- 3.3, 

ОПК-4.1, 

 

Тема 66. Консервы детского и 

диетического питания 
5 

 
 

    
6 

  

ПК-1.3, 

ОПК- 3.1, 

ОПК-4.2, 

ОПК-5.3, 

ПК- 1.1, 

ПК-1.2, 

ОПК-3.2, 

ОПК- 3.3, 

Контактнаяработа 5 10 18       6 x 

Самостоятельнаяработа 5 
      

205 13 
 

x 

Объемдисциплины в семестре 5 10 18 
    

205 13 6 x 

Всегоподисциплине  10 18     205 13 6  

               
5.2. Темыкурсовыхработ (проектов) 
5.3. Темы индивидуальных домашних заданий (контрольных работ) 

  



5.4 Вопросы для самостоятельного изученияпо очной форме обучения 

№ 

п.

п. 

Наименованиятемы Наименованиевопросов 

Объем, 

академически

ечасы 

1 

Особенности убоя и переработки 

свиней. Ветеринарно- 

санитарныйконтрольтуш 

Особенности убоя и переработки 

свиней. 

Ветеринарно-санитарныйконтрольт

уш. 

2 

2 Оценка качества и сортировка туш 
Оценка качества и сортировка туш 

2 

3 
Инструкция по ветеринарному 

клеймению мяса 

Инструкция по ветеринарному 

клеймению мяса. 4 

4 

Ветеринарный санитарный 

контроль на предприятиях при 

переработке больных животных 

Ветеринарный санитарный контроль 

на предприятиях при переработке 

больных животных 
2 

5 

Переработка скота на 

предприятиях малой мощности и в 

местах выращивания 

Переработка скота на предприятиях 

малой мощности и в местах 

выращивания 
2 

6 Убой и переработкаптицы 
Убой и переработкаптицы 

2 

7 Убой и переработкакроликов 
Убой и переработкакроликов 

2 

8 
Убой и переработка крупного 

рогатого скота 

1. Убой крупного рогатого скота. 

2. Переработка крупного рогатого 

скота. 

2 

9 
Особенности убоя и переработки 

мелкого рогатого скота 

1. Особенности убоя мелкого 

рогатого скота. 

2.Особенности переработки 

мелкого рогатого скота. 

6 

10 
Микробиологический контроль 

продуктов убоя животных 

1.Микробиологический контроль 

продуктов убоя животных. 
6 

11 
Использованиеотходовмяснойпром

ышленности 

1.Использование 

отходовмяснойпромышленности. 6 

12 

Обработка и контроль качества 

мякотных, мясокостных, шерстных 

и слизистых субпродуктов 

Обработка и контроль  качества 

мякотных, мясокостных, шерстных 

и слизистых субпродуктов 

2 

13 Переработкакишечногосырья 
Переработкакишечногосырья 

6 

14 Пищевыежиры Пищевыежиры 6 

15 Сбор и переработкакрови 
Сбор и переработкакрови 

6 



16 
Обработка и контроль качества 

субпродуктов птицы и кроликов 

Обработка и контроль качества 

субпродуктов птицы и кроликов. 
2 

17 

Сбор и первичная обработка 

эндокринно- ферментного и 

специального сырья 

Сбор и первичная обработка 

эндокринно-ферментного и 

специального сырья. 2 

18 
Кожевенное - меховое и 

техническое сырье 

Кожевенное - меховое и 

техническое сырье. 2 

19 Обработкашкур Обработкашкур 4 

20 
Пищевая ценность и особенности 

мяса кроликов 

Пищевая ценность и особенности 

мяса кроликов. 4 

21 
Пищевая ценность  и особенности 

мяса верблюдов, оленей и яков 

Пищевая ценность  и особенности 

мяса верблюдов, оленей и яков. 
2 

22 

Мясо, поставляемое для экспорта. 

Требования нормативных 

документов 

Мясо, поставляемое для экспорта. 

Требования нормативных 

документов. 4 

23 

Вопросы контроля качества и 

безопасности генетически 

модифицированного мяса и 

трансгенных мясных продуктов 

Вопросы контроля качества и 

безопасности генетически 

модифицированного мяса и 

трансгенных мясных продуктов. 4 

24 
Экологически безопасное мясо. 

Биомясо и биопродукты 

Экологически безопасное мясо. 

Биомясо и биопродукты 
4 

25 
Контролькачестваполуфабрикатов, 

колбас 

Контролькачестваполуфабрикатов, 

колбас. 4 

26 
Микробиологическиепроцессы в 

мясе 

Микробиологическиепроцессы в 

мясе. 
4 

27 
Способы защиты продуктов от 

порчи 

Способы защиты продуктов от 

порчи 
6 

28 

Охлаждение и подмораживание. 

Процессы, происходящие в мясе 

при охлаждении 

Охлаждение и подмораживание. 

Процессы, происходящие в мясе 

при охлаждении. 6 

29 
Замораживание. Размораживание. 

Хранение замороженного мяса 

Замораживание. 

Размораживание. 

Хранение замороженного мяса. 
6 



30 
Воздействиевысокимитемпература

ми 

Воздействиевысокимитемпература

ми. 6 

31 Сушка Сушка 6 

32 
Хранения мяса в вакуумной 

упаковке 

В вакуумной упаковке хранение 

мяса. 
6 

33 
Хранения мяса и мясопродуктов на 

складе 

Хранение мяса на складе. 

Хранение мясопродуктов на 

складе. 
6 

34 Посол 
Консервирование мяса. Виды 

мясной продукции 
2 

35 

Способы копчения. Характеристика 

коптильного дыма. 

Кинетикапосола. 

Способы копчения. 

Характеристика коптильного 

дыма. Кинетикапосола. 
2 

36 

Механизм копчения. 

Физико-химические и 

биохимические процессы при 

копчении мяса 

Механизм копчения. Физико- 

химические и биохимические 

процессы при копчении мяса. 2 

37 
Использование химических 

веществ- консервантов и биозащиты 

Использование химических 

веществ-консервантов и 

биозащиты. 
2 

38 
Продукты из свинины. Технология 

производства 

Продукты из свинины. Технология 

производства. 2 

39 
Продукты из говядины. Технология 

производства 

Продукты из говядины. 

Технология производства 
1 

40 
Консервированиемясаповареннойсо

лью 

Консервированиемясаповареннойс

олью. 4 

41 
Консервированиемясавысокимитем

пературами 

Консервированиемясавысокимите

мпературами. 4 

42 
Консервированиемясанизкимитемп

ературами 

Консервированиемясанизкимитем

пературами. 4 

43 

Особенности производства 

отдельных видов колбасных 

изделий. Группа вареных колбас. 

Колбасные изделия заданного 

химического состава на основе 

единого фарша. 

Особенности производства 

отдельных видов колбасных 

изделий. 

Группа вареных колбас. 

Колбасные изделия заданного 

химического состава на основе 

единого фарша. 

4 



44 

Ферментированные колбасы. 

Функциональные мясные продукты. 

Условия климатизации, сушки и 

созревания ферментированных 

колбас 

Ферментированные колбасы. 

Функциональные мясные 

продукты. Условия климатизации, 

сушки и созревания 

ферментированных колбас. 6 

45 
Общая технология производства 

колбасных изделий 

Общая технология производства 

колбасных изделий. 4 

46 
Показателикачестваколбасныхизде

лий 

Показателикачестваколбасныхизде

лий. 
4 

47 Производствополуфабрикатов 
Производствополуфабрикатов. 

6 

48 
Продукты быстрого приготовления. 

Натуральные полуфабрикаты 

Продукты быстрого 

приготовления. 

Натуральные полуфабрикаты. 
6 

49 

Упаковка и увеличение сроков 

хранения мясных продуктов. 

Полуфабрикатыизмясаптицы 

Упаковка и увеличение сроков 

хранения мясных продуктов. 

Полуфабрикатыизмясаптицы 
2 

50 

Классификация консервов. 

Консервная тара. Сырье и 

материалы для производства 

консервов 

Классификация консервов. 

Консервная тара. 

Сырье и материалы для 

производства консервов. 
4 

51 Новыевидыконсервов 
Новыевидыконсервов 

6 

52 
Консервы детского и диетического 

питания 

Консервы детского питания. 

Консервы диетического питания. 6 

Всего 205 

6. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

6.1 Основная учебная литература, необходимая для освоения дисциплины 

1. Боровков, М.Ф. Ветеринарно-санитарная экспертиза с основами технологии и 

стандартизации продуктов животноводства [Электронный ресурс] : учебник / М.Ф. 

Боровков, В.П. Фролов, С.А. Серко ; под ред. Боровкова М.Ф.. — Электрон.дан. — 

Санкт-Петербург: Лань, 2019. — 480 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/45654. 

2. Гуринович, Г. В. Современные технологии производства и переработки мяса птицы : 

учебное пособие / Г. В. Гуринович, И. С. Патракова. — Кемерово :КемГУ, 2019. — 302 с. — 

ISBN 978-5-8353-2566-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/135202. 

6.2 Дополнительная учебная литература, необходимая для освоения 
дисциплины 

1. Родионов, Г. В. Технология производства молока и говядины : учебник / Г. В. Родионов, 

Л. П. Табакова, В. И. Остроухова. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 304 с. — ISBN 

978-5-8114-3480-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/115505.  



2. Основы консервирования пищевых продуктов : учебное пособие / А. И. Машанов, В. В. 

Матюшев, Н. А. Величко [и др.]. — Красноярск :КрасГАУ, 2019. — 270 с. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/149601  

6.3 Методические материалы для обучающихся по освоению дисциплины 

- тематическоесодержаниедисциплины 

 
7. Требования к материально-техническому и учебно-методическому 

содержанию дисциплины 

 
7.1 Учебные аудитории для проведения учебных занятий по дисциплине 

Занятия лекционного типа проводятся в учебной аудитории для проведения 

занятий лекционного типа с набором демонстрационного оборудования, обеспечивающие 

тематические иллюстрации, укомплектованной специализированной мебелью  и 

техническими средствами обучения. 

Занятия семинарского типа проводятся в учебных аудиториях для проведения 

занятий семинарского типа, укомплектованных специализированной мебелью и 

техническими средствами обучения. 

Консультации по дисциплине проводятся в учебных аудиториях для групповых и 

индивидуальных консультаций, укомплектованных специализированной мебелью и 

техническими средствами обучения. 

Текущий контроль и промежуточная аттестация проводится в учебных аудиториях 

для текущего контроля и промежуточной аттестации, укомплектованных 

специализированной мебелью и техническими средствами обучения. 

Самостоятельная работа студентов проводится  в помещениях для 

самостоятельной работы, укомплектованном специализированной мебелью и 

техническими средствами обучения. Учебное оборудование хранится и обслуживается в 

помещениях для хранения и профилактического обслуживания учебного оборудования. 

 
7.2 Перечень оборудования и технических средств обучения по дисциплине 

 

7.3 Комплект лицензионного и свободно распространяемого программного 
обеспечения, в том числе отечественного производства 

1. JoliTest (JTRun, JTEditor, TestRun) 

7.4 Современные профессиональные базы данных и информационно- 
справочные системы 

1. Консультант+ . 

Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации обучающихся по дисциплине представлены в Приложении 6. 
  



  



 



 


