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	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Цель освоения дисциплины Технология мясных продуктов- формирование у обучающихся теоретических знаний и практических умений технологии производства мясных продуктов, позволяющих им изучить и освоить методы контроля и оценки качества сырья и готовой продукции животноводства.
     Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих типов задач профессиональной деятельности: производственно-технологический:
   -изучение современного ассортимента и потребительских свойств мясных  товаров;
  -изучение  химического состава и пищевой ценности мясных  товаров;
  -изучение факторов, формирующих качество мясных  товаров;
   -овладение методами составления рецептур и технологических схем производства мясных товаров;
  -овладение методами идентификации и оценки качества различных видов мясных товаров;
   - овладение сбором информации и анализа состояния научно-технической базы в области технологий производства, хранения и переработки  мясных товаров;
   - проведение научных исследований в области производства и переработки мясных товаров, анализа полученных данных и обобщения их по общепринятым методикам.
  -приобретение умений  работы с  нормативной документацией в области технологии производства и оценки качества мясных товаров;
  -освоение практических навыков по  приемке, отбору проб и определению показателей качества мясных  товаров.


	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫЕ С РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Результаты освоения ООП: код и формулировка компетенции (в соответствии с учебным планом) или ее части
Код и формулировка индикатора достижения компетенций
Планируемые результаты обучения по дисциплине
ПК-5 Способен реализовывать технологии хранения и переработки продукции животноводства
ПК-5.1 Обосновывает наиболее рациональные режимы хранения продукции животноводства
Знает: 
-наиболее рациональные режимы хранения продукции животноводства. 
Умеет:
-обосновывать наиболее рациональные режимы хранения продукции животноводства.
ПК-5.2 Реализует технологии переработки продукции животноводства
Знает: 
-технологии переработки продукции животноводства. 
Умеет:
-реализовывать технологии переработки продукции животноводства.

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Дисциплина относится к части учебного плана, формируемой участниками образовательных отношений.
     Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин и прохождении практик: Научно-исследовательская работа, Процессы и аппараты пищевых производств, Пищевая химия.
     Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при изучении следующих дисциплин, прохождении  практик и подготовки к ГИА: Технологическая практика, Технологическое проектирование предприятий отрасли, Оборудование и автоматизация перерабатывающих производств, Организация пищевых производств, Организация заготовительной деятельности, Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена, Выполнение и защита выпускной квалификационной работы.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	4. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 
ПО ФОРМАМ И СРОКАМ ОБУЧЕНИЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения - 5,6 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
109
-занятия лекционного типа, в том числе:
38
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
50
          практическая подготовка
14
     -лабораторные, в том числе:
14
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
7
Самостоятельная работа:
143
     в т.ч. курсовая работа (проект)
+
Промежуточная аттестация:
     зачет
     экзамен
36
Общая трудоемкость
288

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения - 4 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
42
-занятия лекционного типа, в том числе:
14
          практическая подготовка
2
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
12
          практическая подготовка
2
     -лабораторные, в том числе:
6
          практическая подготовка
2
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
10
Самостоятельная работа:
237
     в т.ч. курсовая работа (проект)
+
 контрольная работа
Промежуточная аттестация:
     экзамен
9
Общая трудоемкость
288

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:



№



Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Раздел 1 Технология и оценка качества мяса убойных животных 
0
0
0
0
0
2
1.1  Классификация,  терминология,  пищевая ценность мяса убойных животных 
14
10
2
2
0
3
1.2  Разделка туш крупного  рогатого скота и свинины на отрубы. Идентификация и характеристика отрубов. Оценка свежести мяса
14
8
2
4
0
4
Раздел 2.  Технология и оценка качества мясных полуфабрикатов
0
0
0
0
0
5
2.1 Классификация мясных полуфабрикатов. Категории Технология производства и оценка качества мясных кусковых полуфабрикатов
16
8
2
4
2
6
2.2  Технология производства и оценка качества  порционных, рубленых, фаршированных полуфабрикатов и полуфабрикатов в тесте
16
8
2
4
2
7
Раздел 3. Технология производства и оценка качества колбасных изделий
0
0
0
0
0
8
3.1 Терминология, классификация и характеристика ассортимента колбасных изделий
17
11
2
4
0
9
3.2  Технология производства и оценка качества вареных колбас, сосисок, сарделек и шпикачек
12
8
2
0
2
10
3.3  Технология производства и оценка качества  мясных паштетов, зельцев, мясных студней и холодца
13
7
2
4
0
11
3.4  Технология производства и оценка качества копченых колбас
14
6
2
4
2
12
3.5  Технология производства и оценка качества фаршированных, ливерных, кровяных колбас и колбас специализированного назначения
12
6
2
4
0
13
Раздел 4. Технология производства и оценка качества продуктов из мяса и шпика убойных животных
0
0
0
0
0
14
4.1  Технология и оценка качества вареных и копчено-вареных изделий из свинины
15
7
2
4
2
15
4.2  Технология производства и оценка качества сырокопченых, копчено-запеченных  и жареных изделий из свинины
8
6
2
0
0
16
4.3  Технология производства и оценка качества изделий из свиного шпика
10
8
2
0
0
17
4.4 Технология производства и оценка качества мясных продуктов из говядины и конины
10
8
2
0
0
18
Раздел 5.  Технология производства и оценка качества мяса птицы, яиц и продуктов их переработки
0
0
0
0
0
19
5.1  Терминология, классификация, пищевая ценность мяса птицы
14
8
2
4
0
20
5.2  Технология производства и оценка качества мяса кур, цыплят, цыплят-бройлеров и их частей
16
8
2
4
2
21
5.3   Технология производства и оценка качества  яиц и продуктов их переработки
10
8
2
0
0
22
Раздел 6. Технология производства и оценка качества мясных баночных консервов
0
0
0
0
0
23
6.1 Технология производства и оценка качества натуральных кусковых консервов
14
6
2
4
2
24
6.2  Технология производства и оценка качества фаршевых консервов
12
6
2
4
0
25
6.3  Технология производства и оценка качества мясорастительных и субпродуктовых консервов
8
6
2
0
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
+
Промежуточная аттестация (зачет / экзамен)
36
35
1
ИТОГО
286
178
38
50
14
6
В том числе:
практическая подготовка
14
0
14
0

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:


№


Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Раздел 1 Технология и оценка качества мяса убойных животных 
0
0
0
0
0
2
1.1  Классификация,  терминология,  пищевая ценность мяса убойных животных 
10
10
0
0
0
3
1.2  Разделка туш крупного  рогатого скота и свинины на отрубы. Идентификация и характеристика отрубов. Оценка свежести мяса
10
10
0
0
0
4
Раздел 2.  Технология и оценка качества мясных полуфабрикатов
0
0
0
0
0
5
2.1 Классификация мясных полуфабрикатов. Категории Технология производства и оценка качества мясных кусковых полуфабрикатов
10
10
0
0
0
6
2.2  Технология производства и оценка качества  порционных, рубленых, фаршированных полуфабрикатов и полуфабрикатов в тесте
10
10
0
0
0
7
Раздел 3. Технология производства и оценка качества колбасных изделий
0
0
0
0
0
8
3.1 Терминология, классификация и характеристика ассортимента колбасных изделий
10
10
0
0
0
9
3.2  Технология производства и оценка качества вареных колбас, сосисок, сарделек и шпикачек
20
14
2
2
2
10
3.3  Технология производства и оценка качества  мясных паштетов, зельцев, мясных студней и холодца
14
14
0
0
0
11
3.4  Технология производства и оценка качества копченых колбас
15
11
2
2
0
12
3.5  Технология производства и оценка качества фаршированных, ливерных, кровяных колбас и колбас специализированного назначения
16
12
2
2
0
13
Раздел 4. Технология производства и оценка качества продуктов из мяса и шпика убойных животных
0
0
0
0
0
14
4.1  Технология и оценка качества вареных и копчено-вареных изделий из свинины
14
14
0
0
0
15
4.2  Технология производства и оценка качества сырокопченых, копчено-запеченных  и жареных изделий из свинины
16
14
2
0
0
16
4.3  Технология производства и оценка качества изделий из свиного шпика
14
14
0
0
0
17
4.4 Технология производства и оценка качества мясных продуктов из говядины и конины
20
14
2
2
2
18
Раздел 5.  Технология производства и оценка качества мяса птицы, яиц и продуктов их переработки
0
0
0
0
0
19
5.1  Терминология, классификация, пищевая ценность мяса птицы
10
10
0
0
0
20
5.2  Технология производства и оценка качества мяса кур, цыплят, цыплят-бройлеров и их частей
20
14
2
2
2
21
5.3   Технология производства и оценка качества  яиц и продуктов их переработки
18
14
2
2
0
22
Раздел 6. Технология производства и оценка качества мясных баночных консервов
0
0
0
0
0
23
6.1 Технология производства и оценка качества натуральных кусковых консервов
14
14
0
0
0
24
6.2  Технология производства и оценка качества фаршевых консервов
14
14
0
0
0
25
6.3  Технология производства и оценка качества мясорастительных и субпродуктовых консервов
14
14
0
0
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
+
Промежуточная аттестация (экзамен)
9
8
1
ИТОГО
286
245
14
12
6
9
В том числе:
практическая подготовка
6
2
2
2

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
1.1  Классификация, пищевая ценность мяса убойных животных 
1,2,5,8
2
1.2  разделка туш крупного  рогатого скота и свинины на отрубы. Идентификация и характеристика отрубов. Оценка свежести мяса
1,3,4,7,8
3
2.1 Классификация мясных полуфабрикатов. Категории. Технология производства и оценка качества мясных кусковых полуфабрикатов
1,3,6,10
4
2.2  Технология производства и оценка качества  порционных, рубленых, фаршированных полуфабрикатов и полуфабрикатов в тесте
1,2,5,6,10
5
3.1 Терминология, классификация и характеристика ассортимента колбасных изделий
1,3,5,6,8,10
6
3.2  Технология производства и оценка качества вареных колбас, сосисок, сарделек и шпикачек
1,2,5,6
7
3.3  Технология производства и оценка качества зельцев, мясных студней и холодца
2,3,5,8
8
3.4  Технология производства и оценка качества копченых колбас
1,3,4,6,8,10
9
3.5  Технология производства и оценка качества фаршированных, ливерных, кровяных колбас и колбас специализированного назначения
1,3,4,6,8
10
4.1  Технология и оценка качества вареных и копчено-вареных изделий из свинины
1,3,6,8
11
4.2  Технология производства и оценка качества сырокопченых, копчено-запеченных  и жареных изделий из свинины
1,3,6,8
12
4.3  Технология производства и оценка качества изделий из свиного шпика
1,3,6,8
13
4.4 Технология производства и оценка качества мясных продуктов из говядины и конины
2,8
14
5.1  Терминология, классификация, пищевая ценность мяса птицы
3,6,7,10
15
5.2  Технология производства и оценка качества мяса кур, цыплят, цыплят-бройлеров и их частей
1,7,9
16
5.3  Технология производства и оценка качества яиц и продуктов их переработки
2,6,7,9
17
6.1  Технология производства и оценка качества мясных кусковых консервов
2,6,10
18
6.2  Технология производства и оценка качества фаршевых консервов
1,2,6,8
19
6.3  Технология производства и оценка качества мясорастительных и субпродуктовых консервов
1,2,3,6,8

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	7. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации представлены в Фонде оценочных средств для текущего контроля и промежуточной аттестации.
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	Основная учебная литература
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Величко, Н.А.   Технология мяса и мясных продуктов: учебное пособие /Н.А. Величко, А.И. Машанов,  Е.А. Речкина,  E.А. Рыгалова . — Москва : ИНФРА-М, 2025— 270 с.:  ил. (Высшее образование) — ISBN 978-5-16-111834-4 (online). — Текст : электронный  //ЭБС «Znanium».— URL: https://znanium.ru/read?id=456617
2
Мурашев, С. В. Технология переработки и хранения продукции животноводства. Микробиология и переработка мяса : учебное пособие / С. В. Мурашев. — Санкт-Петербург : СПбГАУ, 2023. —  61 с. - Текст : электронный. — URL: https://znanium.ru/catalog/product/2169432
3
Чикалев, А. И. Производство и переработка продукции животноводства : учебник / А.И. Чикалев, Ю.А. Юлдашбаев. — Москва : КУРС : ИНФРА-М, 2025. — 188 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). - ISBN 978-5-906818-03-4. — Текст : электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/document?id=455770#bi
Дополнительная учебная литература
4
Гиро, Т. М. Идентификация качества мяса и мясных продуктов с применением гистологических методов анализа : учебное пособие / Т. М. Гиро, О. Н. Красуля. — Санкт-Петербург : ГИОРД, 2024. - 208 с. —  ISBN 978-5-98879-232-1. —Текст : электронный. - URL: https://znanium.ru /catalog/ product/2140549
5
Кичко, Ю.С. Технология мяса и мясных продуктов : лабораторный практикум / Ю.С. Кичко, М.В. Клычкова. - Оренбург : Оренбургский государственный университет, 2023. - 107 с. - ISBN 978-5-7410-3040-0. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/2164230
6
ТАБАТОРОВИЧ, АЛЕКСАНДР НИКОЛАЕВИЧ. Товароведение и экспертиза однородных групп продовольственных товаров : (товары животного происхождения): учебное пособие / ТАБАТОРОВИЧ АЛЕКСАНДР НИКОЛАЕВИЧ, Е. Н. Степанова ; АНОО ВО Центросоюза РФ СибУПК. - Новосибирск, 2020. - 224с.(см.БД Гермес) : ил. - Библиогр.:с.187-191. - ISBN 978-5-334-00221-0.Кол-во экземпляров: у/а - 11
7
Технология переработки продукции птицеводства : учебное пособие / Т. Н. Романова, Л. А. Коростелева, Р. Х. Баймишев, Е. В. Долгошева. - Кинель : ИБЦ Самарского ГАУ, 2021. - 142 с. - ISBN 978-5-88575-658-7. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/2177778
8
Царегородцева, Е. В.  Технология хранения, переработки и стандартизация мяса и мясопродуктов : учебное пособие для вузов / Е. В. Царегородцева. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 290 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-13259-5. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/476980
Нормативные документы
9
Технический регламент ЕАЭС 051/2021 "О безопасности мяса птицы и продуктов его переработки".-URL: https://www.garant.ru
10
Технический регламент ТР ТС 034/2013 "О безопасности мяса  и мясной продукции".- URL: https://www.garant.ru

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	9.  СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	- Журнал «Известия вузов. Пищевая технология»: www.ivpt.kubstu.ru
- Министерство промышленности и торговли Российской Федерации: www.minpromtorg.gov.ru/
- Научная электронная библиотека: www.elibrary.ru
- Образовательная платформа: www.urait.com
- Электронная-библиотечная система: www.znanium.com

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	10. ПЕРЕЧЕНЬ ЛИЦЕНЗИОННОГО И СВОБОДНО РАСПРОСТРАНЯЕМОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ, В ТОМ ЧИСЛЕ ОТЕЧЕСТВЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Комплект лицензионного 
программного обеспечения
Комплект свободно распространяемого программного обеспечения
№
п/п
лицензионное программное обеспечение
лицензионное программное обеспечение отечественного производства
свободно распространяемое программное обеспечение
свободно распространяемое программное обеспечение отечественного производства
1
Microsoft Office 365
Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный
Adobe Acrobat Reader DC
Яндекс.Браузер
2
Microsoft Word
Электронный периодический справочник "Система Гарант"
Архиватор 7z
Яндекс.Диск
3
Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Помещения представляют собой учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотренных программой бакалавриата, оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения.
Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду университета.

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	

	
	
	


	
	
	

	
	
	



