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1. Цели освоения дисциплины 

- является подготовка высококвалифицированных специалистов, способных 

организовать технологические процессы переработки яиц и мяса птицы и проводить 

оценку качества производимой продукции в условиях птицефабрик. 

 

    
2. Место дисциплины в структуре образовательной программы 

    

Дисциплина Б1.В.05 Технология переработки продукции птицеводства относится к 

части, формируемой участниками образовательных отношений учебного плана. 

Требования к предшествующим знаниям представлены в таблице 2.1.  Перечень 

дисциплин, для которых дисциплина «Технология переработки продукции птицеводства» 

является основополагающей, представлен в таблице 2.2. 
Таблица 2.1 – Требования к пререквизитам дисциплины 

Компетенция Дисциплина 

    

Таблица 2.2 – Требования к постреквизитам дисциплины 

Компетенция Дисциплина 

ПКО-6 
Выполнение и защита выпускной квалификационной работы (работа 

магистра) 
    

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 достижения 

компетенции 

Планируемые результаты 
обучения по дисциплине 

(модулю) 
ПКО-6 Способен к 

организации и управлению 

технологическими 

процессами в 

животноводстве 

ПКО-6.1 Знать: особенности 

управления стадом разных 

видов сельскохозяйственных 

животных 

Знать: 

Базовые основы содержания, 

кормления, разведения и 

использования с.-х. птицы 

Уметь: 

Проводить зоогигиенические и 

профилактические 

мероприятия 

Владеть: 

Современными методами 

исследований в птицеводстве 

  



ПКО-6 Способен к организации и 

управлению технологическими 

процессами в животноводстве 

ПКО-6.2 Уметь: 

использовать 

прикладные 

компьютерные 

программы по 

животноводству 

Знать: 

Прикладные компьютерные 

программы по 

животноводству 

Уметь: 

Применять прикладные 

компьютерные программы по 

животноводству 

Владеть: 

Навыками применения 

прикладных компьютерных 

программ по животноводству 

ПКО-6.3 Владеть: 

навыками управления 

технологическими 

процессами в 

животноводстве 

Знать: 

Технологические процессы в 

животноводстве 

Уметь: 

Управлять технологическими 

процессами в животноводстве 

Владеть: 

Навыками управления 

технологическими 

процессами в животноводстве 

         

4. Объем дисциплины 

Объем дисциплины Б1.В.05 Технология переработки продукции птицеводства 

составляет 3 зачетных(ые) единиц(ы) (ЗЕ), (108 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 

 

Вид учебной работы 
Итого 

КР 

Итого 

СР 

Семестр №3 

 

 КР СР  

 Лекции (Л) 16  16   

 Лабораторные работы (ЛР) 
18 

 
18 

  

 Практические занятия (ПЗ) 16  16   

 Семинары(С)      

 Курсовое проектирование (КП)      

 Самостоятельная работа  56  56  

 Промежуточная аттестация 2  2   

 Наименование вида промежуточной 

аттестации x x Зачёт 

 

  



 Всего 52 56 52 56      

                     
5. Структура и содержание дисциплины 

Структура  и содержание дисциплины представлены в таблице 5.1. 

                     
Таблица 5.1 – Структура и содержание дисциплины 
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Тема 1. Технология 

переработки яиц 
3 4 4 4 

   
14 

  ПКО-6.1, ПКО- 

6.2, ПКО-6.3 

Тема 2. Технологический 

процесс убоя и переработка 

с.-х. птицы 

3 4 6 4 
   

14 
  ПКО-6.1, ПКО- 

6.2, ПКО-6.3 

Тема 3. Глубокая 

переработка мяса птицы 
3 4 4 4 

   
14 

  ПКО-6.1, ПКО- 

6.2, ПКО-6.3 

Тема 4. Переработка 

побочных продуктов 

птицеводства 

3 4 4 4 
   

14 
  ПКО-6.1, ПКО- 

6.2, ПКО-6.3 

Контактная работа 3 16 18 16      2 x 

Самостоятельная работа 3 
      

56 
  

x 

Объем дисциплины в 
семестре 

3 16 18 16 
   

56 
 

2 x 

Всего по дисциплине  16 18 16    56  2  

                     
5.2. Темы курсовых работ (проектов) 
 

                     
5.3. Темы индивидуальных домашних заданий (контрольных работ) 
 

                     
5.4 Вопросы для самостоятельного изучения по очной форме обучения 

№ п.п. Наименования темы Наименование вопросов 

Объем, 

академические 

часы   



1 
Технология 

переработки яиц 

Ветеринарно-санитарные правила 

для цехов производства 

яйцепродуктов 

Современная техника и технология 

переработки яиц. 

14 

2 

Технологический 

процесс убоя и 

переработка с.-х. 

птицы 

Машины и оборудование для 

обработки и переработки продуктов 

птицеводства 
14 

3 
Глубокая переработка 

мяса птицы 

Колбасные изделия, полуфабрикаты 

и консервы из мяса птицы 14 

4 

Переработка 

побочных продуктов 

птицеводства 

ТУ «Помет птичий для удобрения и 

приготовления компостов» 14 

Всего 56 
  



6. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

6.1 Основная учебная литература, необходимая для освоения дисциплины 

1.МышаловаО.М. Технология мяса и мясных продуктов. Первичная переработка 

скота, птицы и продуктов убоя: лабораторный практикум: учебное пособие : в 2 частях / 

О.М. Мышалова, И.С. Патракова, М.В. Патшина. Кемерово: КемГУ, [б. г.]. 2016. 134 с. 

(ЭБС Лань) 

2. Гуринович Г.В. Современные технологии производства и переработки мяса 

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

(ЭБС Лань) 

6.2 Дополнительная учебная литература, необходимая для освоения 
дисциплины 

1. Микробиологический контроль мяса животных, птицы, яиц и продуктов их 

переработки: / Р.Г. Госманов, А.К. Галиуллин, Ф.М. Нургалиев [и др.]. Казань: КГАВМ им. 

Баумана, 2016. 59 с. (ЭБС Лань) 

 6.3 Методические материалы для обучающихся по освоению дисциплины 

Тематическое содержание дисциплины 

 
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 

1. Мультимедийное оборудование (компьютер, проектор) 

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

1. JoliTest (JTRun, JTEditor, TestRun) 

2. MS Office 

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. 
  






