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1. Цели освоения дисциплины  

Целями освоения дисциплины «Общая технология мясной отрасли» являются  

а) формирование у бакалавров профессиональных знаний; освоение ре-

альных технологических процессов убоя и обработки скота и птицы; знание 

рационального использования вторичных ресурсов переработки скота; 

б) обучение технологии получения навыков работы с нормативной и 

технической документацией, регламентами, нормами и правилами; 

в) обучение способам применения законов, технических регламентов в 

производственном процессе и профессиональной деятельности. 

2. Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной про-

граммы 

Дисциплина «Общая технология мясной отрасли» относится к базовой 

(Б1.Б.17) части ОП и формирует у бакалавров по направлению подготовки 

19.03.03 «Продукты питания животного происхождения» набор знаний, уме-

ний, навыков и компетенций, необходимых для выполнения производственно-

технологической, организационно-управленческой, научно-исследовательской 

и проектной деятельности. 

Для успешного освоения дисциплины «Общая технология мясной отрас-

ли» бакалавр по направлению подготовки 19.03.03 «Продукты питания живот-

ного происхождения» должен освоить материал предшествующих дисциплин: 

а) Биология; 

б) Биохимия; 

в) Биологическая безопасность пищевых систем. 

Дисциплина «Общая технология мясной отрасли» является предшествую-

щей и необходима для успешного усвоения последующих дисциплин:  

а) Физико-химические и биохимические основы производства мяса и мясных 

продуктов; 

б) Методы исследования мяса. 
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Знания, полученные при изучении дисциплины «Общая технология мясной 

отрасли» могут быть использованы при прохождении практик (учебной, произ-

водственной, преддипломной) и выполнении выпускных квалификационных ра-

бот по направлению подготовки /специальности 19.03.03 «Продукты питания 

животного происхождения». 

3. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освое-

ния дисциплины 

1. ПК-7: способность обосновывать нормы расхода сырья и вспомогательных 

материалов при производстве продукции; 

2. ПК-8: способность разрабатывать нормативную и техническую докумен-

тацию, технические регламенты; 

3. ПК-11: способностью организовывать технологический процесс производ-

ства продуктов питания животного происхождения; 

4. ПК-19: способность разрабатывать оперативные планы работы первичных 

производственных подразделений; 

5. ПК-22: способность принимать управленческие решения с учетом произ-

водственных условий. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:  

1) Знать:  

а) общую структуру отрасли, состояние, тенденции ее развития; 

б) действующие технологии переработки животного сырья и основные 

направления их совершенствования; 

в) действующие нормативные документы на продукцию мясожирового 

производства и ее содержание. 

2) Уметь:  

а) составлять технологические схемы переработки скота и птицы с указа-

нием параметров технологического процесса; 
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б) принимать решения по организации производственного процесса про-

изводства отдельных видов продукции или переработки сырья; 

в) вести учет сырья, полуфабрикатов и готовой продукции. 

3) Владеть:  

а) навыком работы с нормативной и технической документацией, регла-

ментами, ветеринарными нормами и правилами в производственном процессе 

и их использование в профессиональной деятельности; 

б) навыками по разработке мероприятий по обеспечению безвредности 

продуктов и общей экологичности производства. 

 

4. Структура и содержание дисциплины «Общая технология мясной 

отрасли» 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 6,0 зачетных единиц, 216 часов.  

№ 

п/п 

Раздел 

дисциплины 

С
ем

ес
т
р

 

Виды учебной работы (в часах) 

Информационные и дру-

гие образовательные 

технологии, используе-

мые при осуществлении 

образовательного про-

цесса 

Оценочные сред-

ства для прове-

дения промежу-

точной аттеста-

ции по разделам 

Лек-

ции 

Семинар 

(Практиче-

ские заня-

тия, лабо-

раторные 

практику-

мы) 

Лабо-

ра-

тор-

ные 

рабо-

ты 

СРС 

Дневная форма обучения 

1  Введение 5 2 2 -  - - 

2  Раздел I. Сы-

рьевые ресур-

сы мясной 

отрасли. 

5 6 6 8 12 

База нормативно-

технической доку-

ментации 

доклад 

3 Раздел II. 

Первичная 

переработка 

скота, птицы 

и кроликов. 

5 6 6 12 12 
Демонстрационный 

фильм 
доклад 

4 Раздел III. 

Вторичные 

продукты 

убоя скота и 

птицы. 

5 6 4 6 9 

База нормативно-

технической доку-

ментации 

доклад 

5 Раздел IV. 

Обработка 

кишечного, 

эндокринного 

сырья, шкур. 

5 4 4 2 10 

База нормативно-

технической доку-

ментации 

доклад 

6 Раздел V. 

Сбор и пере-

работка кро-

5 4 4 2 10 

База нормативно-

технической доку-

ментации 

доклад 
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ви 

7 Раздел VI. 

Производ-

ство техни-

ческих жи-

ров. 

5 4 4 2 9 

База нормативно-

технической доку-

ментации 

доклад  

8 Раздел VII. 

Очистка 

сточных вод 

и воздушных 

выбросов. 

5 4 6 4 10 - доклад 

Итого:  36 36 36 72   

Форма аттестации Зачёт, экзамен 
Заочная форма обучения 

1 Раздел I. Сы-

рьевые ресур-

сы мясной 

отрасли. 

5 2 - 4 20 

База нормативно-

технической доку-

ментации 

Реферат, 

контрольная 

работа 

2 Раздел II. 

Первичная 

переработка 

скота, птицы 

и кроликов. 

5 2 - 4 24 
Демонстрационный 

фильм 

Реферат, 

контрольная 

работа  

3 Раздел III. 

Вторичные 

продукты 

убоя скота и 

птицы. 

5 2 - 2 21 

База нормативно-

технической доку-

ментации 

Реферат 

4 Раздел IV. 

Обработка 

кишечного, 

эндокринного 

сырья, шкур. 

7 2 2 - 36 

База нормативно-

технической доку-

ментации 

Реферат 

5 Раздел V. 

Сбор и пере-

работка кро-

ви 

7 2 4 - 34 

База нормативно-

технической доку-

ментации 

Реферат,  

доклад 

6 Раздел VI. 

Производ-

ство техни-

ческих жи-

ров. 

7 2 4 - 36 

База нормативно-

технической доку-

ментации 

Реферат,  

доклад 

Итого:  12 10 10 171   

Форма аттестации Зачёт, экзамен 
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5. Содержание лекционных занятий по темам с указанием формируе-

мых компетенций и используемых инновационных образовательных техноло-

гий. 

№ 

п/п 

Раздел  

дисциплины 
Часы 

Тема лекцион-

ного занятия 
Краткое содержание 

Форми-

руемые 

компе-

тенции 

Дневная форма обучения 

1  Введение 2  

История развития мясной 

отрасли. Инфраструктура, 

тенденции и перспективы 

развития отрасли. 

ПК-8, 

ПК-19 

2  

Раздел I. Сырьевые 

ресурсы мясной от-

расли. 
6 

Сырьевые ресур-

сы мясной от-

расли. 

Виды промышленных жи-

вотных и птицы, их харак-

теристика. Транспортиров-

ка сырья. Потери при 

транспортировке и пути их 

снижения. 

ПК-7, 

ПК-8, 

ПК-19 

3 

Раздел II. Первичная 

переработка скота, 

птицы и кроликов. 

6 

Первичная пере-

работка скота, 

птицы и кроли-

ков. 

Технологические схемы пе-

реработки разных видов 

промышленных животных: 

сущность и назначение от-

дельных технологических 

операций, параметры обра-

ботки, дефекты обработки, 

выход и характеристика 

продукции. 

Технологические схемы пе-

реработки птицы: сущ-

ность, назначение и режи-

мы технологических опера-

ций, дефекты технологиче-

ской обработки. 

ПК-8, 

ПК-19 

4 

Раздел III. Вторич-

ные продукты убоя 

скота и птицы. 

6 

Вторичные про-

дукты убоя ско-

та и птицы. 

Обработка субпродуктов. 

Номенклатура субпродук-

тов и сбор на линии первич-

ной переработки, классифи-

кация субпродуктов. 

Цель обработки субпродук-

тов, технологические схе-

мы, назначение и парамет-

ры операций, дефекты при 

обработке. 

Санитарно-гигиеническая 

оценка субпродуктов. 

Производство пищевых 

топленых жиров Виды и 

производственная номен-

клатура жиросырья. Требо-

вания к жиросырью, услови-

ям его сбора и подготовке к 

переработке. 

ПК-8, 

ПК-11, 

 ПК-19 
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5 

Раздел IV. Обработ-

ка кишечного, эндо-

кринного сырья, 

шкур. 

4 

Обработка ки-

шечного, эндо-

кринного сырья, 

шкур. 

Понятие о кишечном ком-

плекте. Производственная 

номенклатура кишок, ха-

рактеристика отдельных 

кишок, строение кишечной 

стенки  

Общая технологическая 

схема обработки кишечного 

сырья, цель обработки, сущ-

ность и назначение опера-

ций, режимы и аппаратур-

ное оформление процесса. 

Понятия о эндокринно-

ферментном сырье. Общие 

требования к сбору и кон-

сервированию. Характери-

стика препаратов фермен-

тативного и гормонального 

действия. 

Производственная номен-

клатура шкуросырья. Общая 

технологическая схема кон-

сервирования шкуросырья. 

Требования стандартов к 

консервированной шкуре. 

Возможные дефекты шкур. 

ПК-8, 

ПК-19 

6 

Раздел V. Сбор и пе-

реработка крови 

4 
Сбор и перера-

ботка крови. 

Характеристика крови и ее 

компонентов. Направления 

использования крови на пи-

щевые и технические цели. 

Условия сбора крови на пи-

щевые цели. Ассортимент и 

характеристика продуктов 

из крови. 

ПК-8, 

ПК-19 

7 

Раздел VI. Производ-

ство технических 

жиров. 

4 

Производство 

технических 

жиров. 

Классификация техническо-

го сырья. Правила сбора, до-

ставки и накопления. Общая 

технологическая схема пе-

реработки сырья, сущность 

и назначение технологиче-

ских операций. Состав опе-

раций формирования товар-

ного вида готовой продук-

ции. Требования к качеству 

готовой продукции. Хране-

ние готовой продукции. 

ПК-19, 

ПК-22 

8 

Раздел VII. Очистка 

сточных вод и воз-

душных выбросов. 
4 

Очистка сточ-

ных вод и воз-

душных выбро-

сов. 

Вредные отходы и выбросы 

мясокомбината и птицепе-

рерабатывающих предпри-

ятий. Мероприятия по эко-

логической безопасности 

производств. 

ПК-19, 

ПК-22 

Итого: 36    
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Заочная форма обучения 

1 

Раздел I. Сырьевые 

ресурсы мясной от-

расли. 
2 

Сырьевые ресур-

сы мясной от-

расли. 

Виды промышленных жи-

вотных и птицы, их харак-

теристика. Транспортиров-

ка сырья. Потери при 

транспортировке и пути их 

снижения. 

ПК-7, 

ПК-8, 

ПК-19 

2 

Раздел II. Первичная 

переработка скота, 

птицы и кроликов. 

2 

Первичная пере-

работка скота, 

птицы и кроли-

ков. 

Технологические схемы пе-

реработки разных видов 

промышленных животных: 

сущность и назначение от-

дельных технологических 

операций, параметры обра-

ботки, дефекты обработки, 

выход и характеристика 

продукции. 

Технологические схемы пе-

реработки птицы: сущ-

ность, назначение и режи-

мы технологических опера-

ций, дефекты технологиче-

ской обработки. 

ПК-8, 

ПК-19 

3 

Раздел III. Вторич-

ные продукты убоя 

скота и птицы. 

2 

Вторичные про-

дукты убоя ско-

та и птицы. 

Обработка субпродуктов. 

Номенклатура субпродук-

тов и сбор на линии первич-

ной переработки, классифи-

кация субпродуктов. 

Цель обработки субпродук-

тов, технологические схе-

мы, назначение и парамет-

ры операций, дефекты при 

обработке. 

Санитарно-гигиеническая 

оценка субпродуктов. 

Производство пищевых 

топленых жиров Виды и 

производственная номен-

клатура жиросырья. Требо-

вания к жиросырью, услови-

ям его сбора и подготовке к 

переработке. 

ПК-8, 

ПК-11, 

 ПК-19 

4 

Раздел IV. Обработ-

ка кишечного, эндо-

кринного сырья, 

шкур. 

2 

Обработка ки-

шечного, эндо-

кринного сырья, 

шкур. 

Понятие о кишечном ком-

плекте. Производственная 

номенклатура кишок, ха-

рактеристика отдельных 

кишок, строение кишечной 

стенки  

Общая технологическая 

схема обработки кишечного 

сырья, цель обработки, сущ-

ность и назначение опера-

ций, режимы и аппаратур-

ное оформление процесса. 

Понятия о эндокринно-

ПК-8, 

ПК-19 
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ферментном сырье. Общие 

требования к сбору и кон-

сервированию. Характери-

стика препаратов фермен-

тативного и гормонального 

действия. 

Производственная номен-

клатура шкуросырья. Общая 

технологическая схема кон-

сервирования шкуросырья. 

Требования стандартов к 

консервированной шкуре. 

Возможные дефекты шкур. 

5 

Раздел V. Сбор и пе-

реработка крови 

2 
Сбор и перера-

ботка крови. 

Характеристика крови и ее 

компонентов. Направления 

использования крови на пи-

щевые и технические цели. 

Условия сбора крови на пи-

щевые цели. Ассортимент и 

характеристика продуктов 

из крови. 

ПК-8, 

ПК-19 

6 

Раздел VI. Производ-

ство технических 

жиров. 

2 

Производство 

технических 

жиров. 

Классификация техническо-

го сырья. Правила сбора, до-

ставки и накопления. Общая 

технологическая схема пе-

реработки сырья, сущность 

и назначение технологиче-

ских операций. Состав опе-

раций формирования товар-

ного вида готовой продук-

ции. Требования к качеству 

готовой продукции. Хране-

ние готовой продукции. 

ПК-19, 

ПК-22 

7 

Раздел VII. Очистка 

сточных вод и воз-

душных выбросов. 
2 

Очистка сточ-

ных вод и воз-

душных выбро-

сов. 

Вредные отходы и выбросы 

мясокомбината и птицепе-

рерабатывающих предпри-

ятий. Мероприятия по эко-

логической безопасности 

производств. 

ПК-19, 

ПК-22 

Итого: 12    

 

6. Содержание семинарских, практических занятий 

 

Цель проведения семинарских занятий – закрепление и расширение мате-

риала, полученного бакалаврами в ходе слушания лекций. 

№ 

п/п 

Раздел  

дисциплины 
Часы 

Тема семинара, прак-

тического занятия, ла-

бораторного практи-

кума 

Краткое  

содержание 

Формируемые 

компетенции 

Дневная форма обучения 

1 

Раздел I. Сы-

рьевые ресур-

сы мясной 

отрасли. 

2 

Сырьевая база мясной 

промышленности. 

Транспортировка убой-

ных животных и пти-

Изучение особенно-

стей транспортиров-

ки убойных животных 

и птицы по железной 

ПК-8, ПК-19 



 11 

цы. дороге, автомобиль-

ным транспортом и 

гоном. Изучение ме-

тодов определения 

упитанности убойных 

животных и птицы. 

2 

Нормативно-

техническая докумен-

тация на сырье живот-

ного происхождения. 

Изучение нормативно-

технической докумен-

тации: ГОСТ 31476-

2012, ГОСТ Р 54315-

2011, ГОСТ Р 52837-

2007. 

ПК-7, ПК-8, 

ПК-22 

2 
Прием и содержание 

скота и птицы до убоя. 

Правила приемки и со-

держания скота и 

птицы до убоя.  

ПК-8, ПК-19 

2 

Раздел II. 

Первичная 

переработка 

скота, птицы 

и кроликов. 

Раздел III. 

Вторичные 

продукты 

убоя скота и 

птицы. 

Раздел IV. 

Обработка 

кишечного, 

эндокринного 

сырья, шкур. 

4 
Первичная переработка 

скота, птицы. 

Технологические схемы 

первичной переработ-

ки скота и птицы. 

Нормы выхода говяди-

ны, баранины, свини-

ны, птицы и другого 

сырья на костях. 

ПК-8, ПК-11, 

ПК-19 

4 
Обработка субпродук-

тов и ЭФС. 

Расчет выхода 

субпродуктов и ЭФС 

при переработке КРС, 

МРС, свиней. 

ПК-8, ПК-19 

2 

Расчет технологиче-

ского оборудования  

Расчет оборудования 

для убоя скота и раз-

делки туш. 

ПК-8, ПК-19 

2 

Расчет оборудования 

для съемки и обработ-

ки шкур. 

ПК-8, ПК-19 

2 

Расчет оборудования 

для съема щетины и 

волоса. 

ПК-8, ПК-19 

2 

Общие методы рас-

чета резательных 

машин. 

ПК-8, ПК-19 

1 

Расчет убойного цеха. 

Расчет рабочей силы.  

2 

Расчет вспомогатель-

ных материалов и та-

ры. 

ПК-8, ПК-19 

1 Расчет площади цеха. ПК-8, ПК-19 

3 

Раздел V. 

Сбор и пере-

работка кро-

ви 

4 
Сбор и переработка 

крови. 

Назначение и цен-

ность пищевой крови. 
ПК-8, ПК-19 

4 

Раздел VI. 

Производ-

ство техни-

ческих жи-

ров. 

4 
Производство техниче-

ских жиров. 

Особенности произ-

водства технических 

жиров. Методы рас-

чета технологическо-

го оборудования.  

ПК-19, ПК-22 

5 

Раздел VII. 

Очистка 

сточных вод 

2 
Очистка сточных вод и 

воздушных выбросов. 

Источники вредных 

выбросов на предпри-

ятиях мясной отрас-

ПК-19, ПК-22 
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и воздушных 

выбросов. 

ли. Основные способы 

очистки сточных вод 

и воздушных выбросов. 

Итого: 36    

Заочная форма обучения 

1 Раздел IV. 

Обработка 

кишечного, 

эндокринного 

сырья, шкур. 

2 Расчет убойного цеха. 

Расчет рабочей силы. 

Расчет вспомогатель-

ных материалов и та-

ры. Расчет площади 

цеха. 

ПК-8, ПК-19 

2 Раздел V. 

Сбор и пере-

работка кро-

ви 

4 
Сбор и переработка 

крови. 

Назначение и цен-

ность пищевой крови. 
ПК-8, ПК-19 

3 Раздел VI. 

Производ-

ство техни-

ческих жи-

ров. 

4 
Производство техниче-

ских жиров. 

Особенности произ-

водства технических 

жиров. Методы рас-

чета технологическо-

го оборудования.  

ПК-19, ПК-22 

Итого: 10    

 

7. Содержание лабораторных занятий 

 

Цель проведения лабораторных занятий – закрепление и расширение ма-

териала, полученного бакалаврами в ходе слушания лекций и выполнения прак-

тических занятий. 
№ 

п/п 

Раздел  

дисциплины 

Ча

сы 

Тема лабораторного 

практикума 

Краткое  

содержание 

Формируемые  

компетенции 

Дневная форма обучения 

1  

Раздел I. Сы-

рьевые ресур-

сы мясной 

отрасли. 

8 
Сырьевая база мясной 

промышленности. 

Изучение методов 

определения упитан-

ности убойных жи-

вотных и птицы. 

ПК-8, ПК-19 

2 

Раздел II. 

Первичная пе-

реработка 

скота, птицы 

и кроликов. 
12 

Первичная переработка 

скота, птицы. 

Технологические схемы 

первичной переработ-

ки скота и птицы. 

Аппаратурное оформ-

ление технологических 

линий специалирован-

ного и универсального 

назначения.  

ПК-8, ПК-22 

3 

Раздел III. 

Вторичные 

продукты 

убоя скота и 

птицы. 

6 
Вторичные продукты убоя 

скота и птицы. 

Технологические схемы 

получения и обработки 

вторичных продуктов 

убоя. Способы обра-

ботки, хранения 

субпродуктов. 

ПК-8, ПК-19 

4 

Раздел IV. 

Обработка 

кишечного, 

эндокринного 

сырья, шкур. 

2 
Обработка кишечного, эн-

докринного сырья, шкур. 

Способы обработки 

эндокринного сырья и 

шкур. Использование 

обработанного ки-

шечного, эндокринного 

сырья. 

ПК-8, ПК-19 
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5 

Раздел V. 

Сбор и пере-

работка кро-

ви 2 Сбор и переработка крови. 

Забор крови на пище-

вые цели. Переработ-

ка крови в условиях 

мясокомбината. Тех-

нологические схемы, 

аппаратурное оформ-

ление и режимы. 

ПК-8, ПК-19 

6 

Раздел VI. 

Производство 

технических 

жиров. 

2 
Производство технических 

жиров. 

Технологические схемы 

производства техни-

ческих жиров. Обору-

дование и режимы. 

ПК-8, ПК-19 

7 

Раздел VII. 

Очистка 

сточных вод и 

воздушных 

выбросов. 

4 
Очистка сточных вод и 

воздушных выбросов. 

Способы очистки от-

ходов мясоперераба-

тывающих предприя-

тий. Основные техно-

логические схемы и 

режимы. 

ПК-8, ПК-19 

Итого: 36    

Заочная форма обучения 

1 Раздел I. Сы-

рьевые ресур-

сы мясной 

отрасли. 

2 
Сырьевая база мясной 

промышленности. 

Изучение методов 

определения упитан-

ности убойных жи-

вотных и птицы. 

ПК-8, ПК-19 

2 Раздел II. 

Первичная пе-

реработка 

скота, птицы 

и кроликов. 
2 

Первичная переработка 

скота, птицы. 

Технологические схемы 

первичной переработ-

ки скота и птицы. 

Аппаратурное оформ-

ление технологических 

линий специализиро-

ванного и универсаль-

ного назначения.  

ПК-8, ПК-22 

3 Раздел III. 

Вторичные 

продукты 

убоя скота и 

птицы. 

1 
Вторичные продукты убоя 

скота и птицы. 

Технологические схемы 

получения и обработки 

вторичных продуктов 

убоя. Способы обра-

ботки, хранения 

субпродуктов. 

ПК-8, ПК-19 

4 Раздел IV. 

Обработка 

кишечного, 

эндокринного 

сырья, шкур. 

2 
Обработка кишечного, эн-

докринного сырья, шкур. 

Способы обработки 

эндокринного сырья и 

шкур. Использование 

обработанного ки-

шечного, эндокринного 

сырья. 

ПК-8, ПК-19 

5 Раздел V. 

Сбор и пере-

работка кро-

ви 2 Сбор и переработка крови. 

Забор крови на пище-

вые цели. Переработ-

ка крови в условиях 

мясокомбината. Тех-

нологические схемы, 

аппаратурное оформ-

ление и режимы. 

ПК-8, ПК-19 

6 Раздел VI. 

Производство 

технических 

жиров. 

1 
Производство технических 

жиров. 

Технологические схемы 

производства техни-

ческих жиров. Обору-

дование и режимы. 

ПК-8, ПК-19 

Итого: 10    



 14 

8. Самостоятельная работа бакалавра 
№ 

п/п 

Темы, выносимые на са-

мостоятельную работу 

Ча-

сы 
Форма СРС 

Формируемые 

компетенции 

Дневная форма обучения 

1  
Сырьевые ресурсы мясной 

отрасли. 
12 

Изучение литературы по данной те-

матике. Подготовка доклада. 
ПК-7, ПК-8 

2  
Первичная переработка 

скота, птицы и кроликов. 
12 

Изучение литературы по данной те-

матике. Подготовка доклада. 

ПК-7, ПК-8, 

ПК-11 

3 
Вторичные продукты убоя 

скота и птицы. 
9 

Изучение литературы по данной те-

матике. Подготовка доклада. 
ПК-8, ПК-19 

4 
Обработка кишечного, эн-

докринного сырья, шкур. 
10 

Изучение литературы по данной те-

матике. Подготовка доклада. 
ПК-8, ПК-19 

5 Сбор и переработка крови. 10 
Изучение литературы по данной те-

матике. Подготовка доклада. 
ПК-8, ПК-19 

6 
Производство технических 

жиров. 
9 

Изучение литературы по данной те-

матике. Подготовка доклада. 
ПК-8, ПК-19 

7 
Очистка сточных вод и 

воздушных выбросов. 
10 

Изучение литературы по данной те-

матике. Подготовка доклада. 
ПК-19, ПК-22 

Итого: 72   

Заочная форма обучения 

1  
Сырьевые ресурсы мясной 

отрасли. 
20 

Конспект темы. Подготовка докла-

дов. 
ПК-7, ПК-8 

2  
Первичная переработка 

скота, птицы и кроликов. 
24 

Конспект темы. Подготовка докла-

дов. 

ПК-7, ПК-8, 

ПК-11 

3 
Вторичные продукты убоя 

скота и птицы. 
21 

Конспект темы. Подготовка докла-

дов. 
ПК-8, ПК-19 

4 
Обработка кишечного, эн-

докринного сырья, шкур. 
36 

Конспект темы. Подготовка докла-

дов. 
ПК-8, ПК-19 

5 Сбор и переработка крови. 34 
Конспект темы. Подготовка докла-

дов. 
ПК-8, ПК-19 

6 
Производство технических 

жиров. 
36 

Конспект темы. Подготовка докла-

дов. 
ПК-8, ПК-19 

7 
Очистка сточных вод и 

воздушных выбросов. 
20 

Конспект темы. Подготовка докла-

дов. 
ПК-19, ПК-22 

Итого: 171   

 

9. Использование рейтинговой системы оценки знаний. 

 

При оценке результатов деятельности студентов в рамках дисциплины 

«Общая технология мясной отрасли» используется рейтинговая система. Рей-

тинговая оценка формируется на основании текущего и промежуточного кон-

троля. Максимальное и минимальное количество баллов по различным видам 

учебной работы описано в положении о рейтинговой системе. 

При изучении указанной дисциплины предусматривается выполнение: 

- 7 лабораторных работ, за которые студент может получить максималь-

ное количество баллов – 21 (3 балла за каждую работу); 
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- 2 докладов, за которые студент может получить максимальное количе-

ство баллов – 40 (20 баллов за каждый доклад). 

В результате максимальный текущий рейтинг составит 60 баллов. За эк-

замен студент может получить максимальное количество баллов – 40. В итоге 

максимальный рейтинг за изучение дисциплины составляет 100 баллов.  

10. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, про-

межуточной аттестации по итогам освоения дисциплины 

 

Оценочные средства для проведения текущего контроля успеваемости, 

промежуточной аттестации обучающихся и итоговой (государственной 

итоговой) аттестации разрабатываются согласно положению о Фондах оце-

ночных средств, рассматриваются как составная часть рабочей программы и 

оформляются отдельным документом. 

 

11. Информационно-методическое обеспечение дисциплины 

11.1 Основная литература 

При изучении дисциплины «Общая технология мясной отрасли» в каче-

стве основных источников информации рекомендуется использовать следую-

щую литературу. 

Основные источники информации Кол-во экз. 

1. Ежкова, Г.О. Общая технология мясной от-

расли / Ежкова Г.О. и [др.]. – Казань: КНИТУ, 

2008. – 170 с. 

20 шт. на кафедре ТММП; 

108 экз. в УНИЦ КНИТУ; 

 В ЭБ УНИЦ: 

http://ft.kstu.ru/ft/978-5-7882-

XXX-Egkowa_otexmo.pdf 

Доступ с IP-адресов КНИТУ 

2. Киселев, Л.Ю. Основы технологии производ-

ства и первичной обработки продукции живот-

новодства. [Электронный ресурс] / Л.Ю. Кисе-

лев, Ю.И. Забудский, А.П. Голикова, Н.А. Федо-

сеева. — Электрон. дан. — СПб. : Лань, 2012. — 

448 с. — Режим доступа: 

http://e.lanbook.com/book/4978 

ЭБС «Лань»: 

https://e.lanbook.com/book/4978

#book_name  

Доступ из любой точки интер-

нета после регистрации с IP-

адресов КНИТУ 

3. Пронин, В.В. Технология первичной перера-

ботки продуктов животноводства. [Электрон-

ный ресурс] / В.В. Пронин, С.П. Фисенко, И.А. 

Мазилкин. — Электрон. дан. — СПб. : Лань, 

2013. — 176 с. — Режим доступа: 

http://e.lanbook.com/book/5852 

ЭБС «Лань»: 

https://e.lanbook.com/book/5852

#book_name  

Доступ из любой точки интер-

нета после регистрации с IP-

адресов КНИТУ 

http://ft.kstu.ru/ft/978-5-7882-XXX-Egkowa_otexmo.pdf
http://ft.kstu.ru/ft/978-5-7882-XXX-Egkowa_otexmo.pdf
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4. Курочкин, А.А. Оборудование перерабатыва-

ющих производств: учебник / А.А. Курочкин, Г.В. 

Шабурова, В.М. Зимняков, П.К. Воронина. – М.: 

ИНФРА-М, 2015. – 363 с.  

ЭБС «Znanium.com»: 

http://znanium.com/catalog.php?

bookinfo=502137 

Доступ из любой точки интер-

нета после регистрации с IP-

адресов КНИТУ 

 

11.2 Дополнительная литература 

 

В качестве дополнительных источников информации рекомендуется ис-

пользовать следующую литературу: 

Дополнительные источники информации Кол-во экз. 

1. Позняковский В.М. Экспертиза мяса и мясо-

продуктов. Качество и безопасность: учебно-

справочное пособие. – Сибирское университет-

ское издательство, 2007. – 528 с. 

ЭБС «КнигаФонд»: 
http://www.knigafund.ru/books/175897 

Доступ из любой точки интер-

нета после регистрации с IP-

адресов КНИТУ 

2. Смирнов, А.В. Разделка мяса в России и стра-

нах Европейского Союза. [Электронный ресурс] 

/ А.В. Смирнов, Г.В. Куляков, Н.Н. Калишина. — 

Электрон. дан. — СПб. : ГИОРД, 2014. — 136 с. 

— Режим доступа: 

http://e.lanbook.com/book/69868 

ЭБС «Лань»: 

https://e.lanbook.com/book/6986

8#book_name  

Доступ из любой точки интер-

нета после регистрации с IP-

адресов КНИТУ 

11.3 Электронные источники информации 

При изучении дисциплины «Общая технология мясной отрасли» исполь-

зование электронных источников информации: 

1. Научная Электронная Библиотека (НЭБ) – Режим доступа:http://elibrary.ru 

2. ЭБС «Лань» – Режим доступа:http://e.lanbook.com/books/ 

3. ЭБС «КнигаФонд» – Режим доступа:www.knigafund.ru 

4. ЭБС «БиблиоТех» – Режим доступа:https://kstu.bibliotech.ru 

 

Согласовано: 

Зав.сектором ОКУФ       

http://www.knigafund.ru/books/175897
http://elibrary.ru/
http://e.lanbook.com/books/
http://www.knigafund.ru/
https://kstu.bibliotech.ru/


12. Материально-техническое обеспечение дисциплины (модуля). 

В качестве материально-технического обеспечения дисциплины Общая 

технология мясной отрасли используются: 

- комплект электронных презентаций/слайдов, 

- аудитория, оснащенная презентационной техникой (проектор, экран, 

компьютер/ноутбук). 

 

13. Образовательные технологии  

Удельный вес занятий, проводимых в интерактивных формах составляет 

18 часов. 

Основные интерактивные формы проведения учебных занятий - изучение 

и закрепление нового материала на интерактивной лекции (лекция-беседа, лек-

ция – дискуссия, лекция с разбором конкретных ситуаций, лекция с заранее за-

планированными ошибками, лекция- пресс-конференция, мини-лекция).  

Темы интерактивных занятий: 

 Сырьевые ресурсы мясной отрасли. – 6 ч. 

 Основные способы разделки туш сельскохозяйственных животных 

мясного направления. – 8 ч. 

 Нормативные документы, используемые в пищевой промышленно-

сти. – 4 ч. 
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