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1. Цель и задачи освоения дисциплины 

 

Дисциплина «Технология переработки сельскохозяйственной продук-

ции»  имеет целью дать студентам экономического профиля необходимый 

объем знаний, умений, навыков по управлению технологическими процесса-

ми первичной переработки животных, птицы, мяса, хранению до реализации 

готовой продукции в разных типах сельскохозяйственных предприятий.  

В этой связи ставятся задачи: ознакомить студентов с вопросами подго-

товки специалистов к использованию молочного и мясного сырья в перераба-

тывающей промышленности, изучить правила транспортировки, сдачи и 

приема животных и птицы на перерабатывающие предприятия, технологии 

убоя, первичной и глубокой переработки мяса, изучить оценку упитанности 

животных и птицы при жизни и после убоя, изучить состав и свойства мяса и 

молока, биохимические изменения в процессе созревания, основы убоя жи-

вотных, ознакомиться с основами стандартизации и сертификации при про-

изводстве мяса и мясопродуктов, а также технологию первичной переработки 

молока и производства молочных продуктов. 
 

2. Место дисциплины в структуре ОПОП ВО 

Дисциплина «Основы переработки сельскохозяйственной продукции» 

относится к Блоку 1 вариативной части учебного плана (дисциплины по вы-

бору). 

Таблица 2.1 – Сведения о дисциплинах, практиках (и их разделах), на 

которые опирается содержание данной дисциплины 

Наименование дисциплин, 

других элементов учебного 

плана 

Перечень разделов 

Математика 

Использования математических методов анализа , 

теория вероятностей и математической статистике. 

Использование математико-статистических мето-

дов обработки данных в животноводстве  

Информатика 
Работать с информацией в глобальных компьютер-

ных сетях 

 

3. Требования к результатам освоения содержания дисциплины 

Таблица 3.1 – Сведения о компетенциях и результатах обучения, формируе-

мых данной дисциплиной 
Содержание компе-

тенций, формируе-

мых полностью или 

частично данной 

дисциплиной 

Коды 

компе-

тенций в 

соответ-

ствии с 

ФГОС ВО 

Перечень результатов обучения, формируемых дисци-

плиной 

По завершении изучения данной дисциплины выпуск-

ник должен 

знать уметь владеть 

Способностью ис-

пользовать основы 

ОК-3 Теоретические 

основы естест-
проводить оцен-

ку эффективно-

методами оценки 

эффективности 
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естественнонаучных 

и экономических 

знаний при оценке 

эффективности ре-

зультатов деятель-

ности в различных 

сферах 

веннонаучных и 

экономических 

наук 

сти результатов 

деятельности в 

различных сфе-

рах на основе 

естественнона-

учных и эконо-

мических знаний 

результатов дея-

тельности в раз-

личных сферах на 

основе естествен-

нонаучных и эко-

номических зна-

ний 

Готовностью к кон-

струированию со-

держания учебного 

материала по обще-

профессиональной и 

специальной подго-

товке рабочих, слу-

жащих и специали-

стов среднего звена 

ПК-20 Основные эле-

менты общепро-

фессиональной 

и специальной 

подготовки ра-

бочих, служа-

щих и специа-

листов среднего 

звена 

организовать 

общепрофессио-

нальную и спе-

циальную дея-

тельность рабо-

чих, служащих и 

специалистов 

среднего звена 

приѐмами и мето-

дами управления 

и организации 

общепрофессио-

нальной и специ-

альной деятельно-

сти рабочих, 

служащих и 

специалистов 

среднего звена 

Способностью ис-

пользовать передо-

вые отраслевые тех-

нологии в процессе 

обучения рабочей 

профессии (специ-

альности) 

ПК-31 Особенности и 

характеристики 

передовых отрас-

левых технологий 

для обучения 

рабочей профес-

сии (специаль-

ности)  

использовать пе-

редовые отрас-

левые техноло-

гии в процессе 

обучения рабо-

чей профессии 

(специальности) 

навыками приме-

нения передовые 

отраслевые тех-

нологии для ра-

бочей профессии 

 

 

4. Распределение трудоѐмкости дисциплины по видам занятий 

Таблица 4.1 – Распределение трудоѐмкости дисциплины по видам занятий, 

реализуемой по учебному плану по дисциплине «Технология переработки 

сельскохозяйственной продукции» для очной формы обучения, часов 

 

Вид занятий Всего Во 1-ом семестре 

1. Аудиторные занятия, часов, всего,  44 44 

в том числе: 

1.1. Лекции 16 16 

1.2. Лабораторные работы - - 

1.3. Практические (семинарские) занятия 28 28 

2. Самостоятельная работа, часов, всего 73 73 

2.1. Самостоятельное изучение разделов 36 36 

2.2. Текущая самоподготовка 37 37 

3. Подготовка и сдача зачета (экзамена) 27 27 

Итого часов 144 144 

Форма промежуточной аттестации* Э Э 

Общая трудоѐмкость, зачѐтных единиц 4 4 
 

Формы промежуточной аттестации: экзамен (Э) 
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5. Тематический план освоения дисциплины 

Таблица 5.1 – Тематический план изучения дисциплины по учебному плану 

для очной формы обучения, часов 

Наименование 

темы 

Изучаемые 

вопросы 

Объем часов 

Форма 

теку-

щего 

кон-

тро-

ля* 

Ле

кц

ии 

Ла-

бо-

ра-

тор

ные 

ра-

бо-

ты 

Прак

тиче-

ские 

(семи

нар-

ские) 

заня-

тия 

Са-

мос

тоя-

тель

ная 

ра-

бо-

та 

Технология пер-

вичной перера-

ботки молока.  

Характеристика сырья-молока. 

ГОСТ Молоко-сырье. 

Органолептическая оценка молока. 

Технология первичной переработки 

молока.  2 - 3 8 КЛ 

Технология про-

изводства кисло-

молочной про-

дукции и сыров. 

Органолептическая оценка кисло-

молочной продукции. Технология 

производства кисломолочной про-

дукции. Технология приготовления 

твердых, полутвердых, рассольных  

др. сыров. 2 - 3 8 Р 

Мясо как сырье 

для мясоперера-

батывающих 

предприятий. 

Система загото-

вок убойных 

животных. 

История развития, современное со-

стояние и характеристика мясной 

индустрии страны и Алтайского 

края. Значение мяса в питании чело-

века. Основные источники животно-

го сырья. Краткая характеристика 

мясных качеств убойных животных. 

Понятие о живой массе, предубой-

ной массе, убойных выходах и мясе 1 - 3 8 Р, ЛР 

Транспортиров-

ка убойных жи-

вотных. Порядок 

приѐма и сдачи 

животных и 

птицы на пере-

рабатывающие 

предприятия. 

Технология пер-

вичной перера-

ботки убойных 

животных и 

птицы. 

Виды транспортировки убойных 

животныхПодготовка животных к 

транспортировке. Транспортная до-

кументация. Перегон животных. Пе-

ревозка животных транспортом. Ве-

теринарный контроль при перевозке 

животных и птицы. Приѐм живот-

ных по живой массе. Норма скидок. 

Оценка упитанности убойных жи-

вотных и туш. 

1 - 3 8 Р, ЛР 

Состав, свойства 

и пищевая цен-

ность мяса. По-

слеубойные из-

менения в мясе. 

Морфология и химия мяса. Морфо-

логический состав мяса различных 

видов животных и птицы. Химиче-

ский состав мяса. Факторы, влияю-

щие на качество мяса. Сортовой 

разруб туш и его обоснование. Со-

зревание мяса, признаки созревания 

мяса. Изменения в мясе при хране-

нии, их причины и сущность, вете- 2 - 3 8 Р, ЛР 
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ринарно-санитарное значение.  

Основы ветери-

нарно-

санитарной 

оценки мяса 

Мясо как возможный источник рас-

пространения болезней среди людей 

и животных. Порядок использова-

ния мяса при заболевании животных 

и птицы. Условно-годное мясо и ме-

тоды его обезвреживания. Ветери-

нарное и товарное клеймение мяса 2 - 3 8 Р, КЛ 

Технология по-

лучения коже-

венного и ов-

чинно-мехового 

сырья 

Способы получения высококачест-

венного кожевенного и овчинного 

сырья и его первичной переработки. 

Строение кожевенного и мехового 

сырья. Методы и способы консерва-

ции сырья. 2 - 3 8 Р, КЛ 

Консервирова-

ние мяса низкой 

температурой. 

Консервирова-

ние мяса посо-

лом и высокой 

температурой. 

Значение холода в мясной промыш-

ленности. Источники получения хо-

лода. Режим хранения мяса в каме-

рах. Факторы, влияющие на измене-

ния в мясе (температура, влажность, 

вентиляция и др.). Охлаждение, за-

мораживание мяса, способы и их 

оценка. Консервирование мяса по-

солом и высокой температурой. 2 - 3 8 Р, ЛР 

Технология по-

сола и копчения 

мясопродуктов. 

Производство копченых пищевых 

продуктов. Классификация способов 

копчения Физико-химические и 

биохимические изменения, проис-

ходящие при копчении мяса и рыбы. 

Технология копчения мясных про-

дуктов. Сырокопченые мясные про-

дукты. Копчено - вареные мясные 

продукты. Копченые мясные колба-

сы. Копчение птицы.  1 - 2 4 Р 

Технология по-

сола и копчения 

рыбы 

Технология копчения рыбы и рыб-

ных продуктов. Рыба горячего коп-

чения. Рыба холодного копчения. 

Рыба полугорячего копчения. 1  2 5 КЛ 

Подготовка к экзамену    27  

Итого  16  28 100  

*Формы текущего контроля: реферат (Р); лабораторная работа (ЛР); коллоквиум (КЛ). 

 

6. Организация, контроль выполнения СРС 

6.1 Организация, контроль выполнения СРС для очной формы обучения 

Самостоятельная работа студентов проводится в соответствии с тема-

тическим планом изучения дисциплины.  

Результаты СРС оцениваются в ходе текущего контроля и учитываются 

при промежуточной аттестации студентов. Учет результатов текущего кон-

троля знаний студентов ведется в бумажной форме. 

Таблица 6.1 – Вид, контроль выполнения и методическое обеспечение СРС 
№ 

п/п 
Вид СРС

1) Кол-во 

часов
2)

 

Контроль 

выполнения 
Методическое обеспечение 

1 Подготовка 

к коллок-

18 Устный 

 опрос 

1.Владимиров Н.И. Первичная переработка 

продуктов животноводства: Учебно-
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виуму методическое пособие к лабораторно-

практическим занятиям/ Н.И. Владимиров, 

Т.Н. Мунгалова, И.Н. Плешакова, А.И. Яш-

кин. – Барнаул. : РИО АГАУ, 2013. – 116 с. 

2. Манжесов В.И. Технология хранения, пере-

работки и стандартизации животноводче6ской 

продукции: Учебник для вузов /под общ ред 

д.с.н, профессора В.И. Манжесова. – СПб.: 

Троицкий мост, 2012. – 533 с. 

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

работки продуктов животноводства: учебное 

пособие / В.В. Пронин, С.П. Фисенко, И.А. 

Мазилкин. – СПб. : Лань, 2013. -176 с. 

2 Подготовка 

к текущему 

тестирова-

нию 

18 Письменный 

контроль 

1.Владимиров Н.И. Первичная переработка 

продуктов животноводства: Учебно-

методическое пособие к лабораторно-

практическим занятиям/ Н.И. Владимиров, Т.Н. 

Мунгалова, И.Н. Плешакова, А.И. Яшкин. – 

Барнаул. : РИО АГАУ, 2013. – 116 с. 

3 Выполне-

ние до-

машнего 

задания 

18 Устный  

опрос 

1. Коснырева Л.М. Товароведение и эксперти-

за мяса и мясных товаров: учебник для студ. 

высш. учеб. заведений / Л.М. Коснырева, ВИ 

Криштафович, ВМ Позняковский. - М.: Изда-

тельский центр «Академия», 2005.-320 с. 

2.Рогов И.А. Технология мяса и мясных про-

дуктов : в 2 кн. : учебник для вузов /И.А. Ро-

гов, А.Г. Забашта, Г.П. Казюлин. – М.: Ко-

лосС, 2009 – кН. 1: Общая технология мяса. – 

2009. 565 с. 

4 Защита ла-

бораторной 

работы 

19 Устный  

опрос 

1. Стандартизация, технология переработки и 

хранения продукции животноводства. – 2-е 

изд., перераб. И доп. – СПб.: Лань, 2012. -

624с. 

2.Касьянов Г.И. Технология копчения мясных 

и рыбных продуктов: учебно-практическое 

пособие/ Касьянов Г.И. [и др.]. – Изд. 2-е. 

испр. И доп. – М.; Ростов-на-Дону: МарТ, 

2004. – 208 с.  

1. Радкевич Я.М. Метрология, стандартиза-

ция и сертификация: Учеб. для вузов. 

/Я.М.Радкевич, А.Г. Схиртладзе, Б.И. Лактио-

нов. - М.:Высш.шк., 2004. – 767 c.  

2. Технологические основы производства и пе-

реработки продукции животноводства./ В.И. 

Фисин, Н. Г. Макарцев - М.: 2003. – 810 с.  

3. Теплов В.И. Товароведение и экспертиза 

животноводческого сырья: учебное пособие 

для вузов / В.И. Теплов, В.А. Панасенко. - М.: 

Дашков и К, 2004.-311 с. 

5 Подготовка 

и сдача эк-

замена 

27 Устный оп-

рос 

1.Владимиров Н.И. Первичная переработка 

продуктов животноводства: Учебно-

методическое пособие к лабораторно-
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практическим занятиям/ Н.И. Владимиров, 

Т.Н. Мунгалова, И.Н. Плешакова, А.И. Яшкин. 

– Барнаул. : РИО АГАУ, 2013. – 116 с. 

2. Сираждинов Р.С. Технология переработки 

сельскохозяйственных животных и птицы в 

цехах средней и малой мощности: моногра-

фия / Р.С. Сириджанов; Академия менедж-

мента и агробизнеса Нечерноземной зоны 

Российской Федерации. – СПб.: АМП НЗ РФ, 

2008. – 152 с. 

3. Брендин Н.В. Технология первичной пере-

работки продукции животноводства: учебное 

пособие / Н.В. Брендин. – Пенза : Копи-Резо, 

2008. – 123 с. 

4. Зеленов Г.Н. Технология первичной пере-

работки продуктов животноводства: учебное 

пособие для вузов / Г.Н. Зеленов; Ульяновская 

ГСХА. – Ульяновск: [б.и.], 2010. – 144с. 

Примечание:  

1. Информация приводится в соответствии с графой 7 тематического плана изучения дис-

циплины;  

2. По каждому виду СРС указывается общее количество часов. 

 

7. Образовательные технологии 

Удельный вес занятий, проводимых в интерактивных формах, по ОП 

«Технология переработки сельскохозяйственной продукции», проводимых в 

интерактивных формах, в соответствии с данной программой составляет 50 

процентов. 

Таблица 7.1 – Активные и интерактивные формы проведения занятий, исполь-

зуемые на аудиторных занятиях по учебному плану для очной формы обуче-

ния 
Се-

местр 

Вид занятия Используемые активные и интерактивные формы 

проведения занятий 

Количество 

часов* 

1-й се-

местр  

Лекция Лекция – беседа на тему: «Типы мясоперераба-

тывающих предприятий» 6 

Лекция 

Лекция – визуализация с применением мульти-

медийных технологий на тему: «Технологические 

схемы первичной переработки убойных живот-

ных» 4 

1-й се-

местр 

Практиче-

ское занятие 

Деловые и ролевые игры, разбор конкретных си-

туаций при использовании холодильных агрега-

тов и температурных режимов при хранении и 

глубокой заморозке мяса.  4 

Практиче-

ское занятие 

Работа в малых группах – выполнение и защита 

работ в звеньях 4 

Практиче-

ское занятие 

Беседа о современных технологиях переработки 

сельскохозяйственной продукции 4 

Итого  22 
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8. Характеристика фондов оценочных средств для текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации 

8.1. Перечень вопросов для проведения коллоквиума   

Вопросы коллоквиум №1 

1. Удельный вес отдельных видов животных в мясном балансе нашей 

страны. Структура производства мяса отдельных видов животных. 

2.  Основные источники животного сырья и требования к ним в мясной 

промышленности. 

3.  История развития и современное состояние мясной промышленности 

страны и Алтайского края. 

4. Типы предприятий по переработке животных и птицы. 

5. Роль зооинженера в организации, укреплении и развитии сырьевой 

базы для мясной промышленности и обеспечении населения продукцией 

высокого качества 

5.  Зооветеринарные мероприятия по подготовке животных к 

транспортировке в хозяйствах. Транспортная документация. 

6. Ветеринарный контроль при перевозке животных. Виды ветеринарных 

сопроводительных документов. 

7. Перевозка автомобильным транспортом. Требования к автотранспорту 

и его оборудование. Условие и норма погрузки животных и птицы. 

8. Нагул при перегоне скота. 

9. Перегон животных. Формирование гуртов. Требования к путям и 

трассам для перегона животных. 

10. Правила перегона скота. Обязанности обслуживающего персонала. 

11. Особенности перевозки животных водным транспортом. Расчет 

запаса кормов и площади на одну голову. 

12. Уход за животными в пути и ветеринарно-санитарные мероприятия 

при перевозке по водным путям. 

13. Подготовка животных к транспортировке по железной дороге. 

14. Правила погрузки в вагон и ухода за животными и птицей в пути. 

Требования к качеству кормов и подстилочному материалу. 

15. Нормы и организация кормления и поения животных в пути при 

транспортировке по железной дороге. 

16. Типы вагонов, их оборудование и требования, предъявляемые к 

ним. Обязанности сопровождающего персонала. 

17.  Положение сдачи-приема скота и расчетов за него по массе и 

качеству мяса. 

18.  Организация приема, сортировка и размещение скота на базе. 

Предубойное содержание животных. 

19.  Упитанность. Методы определения упитанности животных и птиц. 

20. Требования, предъявляемые к органолептическим показателям туш 

КРС, свиней, овец и коз. 

21.  Прием животных по живой массе и упитанности. Виды и нормы 

скидок. 
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22.  Категории упитанности, классы и основные требования ГОСТ 

предъявляемые к КРС согласно возрасту. 

23. Категории упитанности и основные требования ГОСТ «свиньи для 

убоя»  

24. Понятие о фактической, приѐмной и предубойной массе и убойном 

выходе. Показатели мясной продуктивности, которые оценивают при жизни 

и после убоя. 

25. Краткая характеристика мясных качеств крупного рогатого скота, 

лошадей свиней. Морфологический состав туш. 

26. Предубойный осмотр. Болезни, при которых животные не 

допускаются к убою. 

27.  Сортировка  животных и птиц по полу, возрасту и упитанности 

при приемке на мясокомбинате. 

28. Предубойное содержание животных и птицы, его влияние на 

качество мяса. 

29. Схема первичной переработки крупного рогатого скота. 

30. Схема первичной переработки свиней. 

31. Схема первичной переработки овец и коз. 

32. Схема первичной переработки сельскохозяйственной птицы. 

33. Способы убоя животных и их оценка. 

34. Охрана труда и техника безопасности при убое животных. 

35. Понятия забеловка, снятие шкуры, нутровка, распиловка и туалет 

туш.  

36. Ветеринарное клеймение туш сельскохозяйственных животных 

(клейма, штампы, кто его проводит). 

37.  Товароведческая маркировка туш сельскохозяйственных 

животных. 

38. Организация и оборудование мест убоя в хозяйстве. 

39. Правила убоя животных в хозяйстве. Режим хранения и 

транспортировки мяса и мясопродуктов в условиях хозяйства. 

Вопросы  к коллоквиуму №2 

1. Понятие о мясе. Морфологический состав мяса различных видов 

животных и птицы. 

2.  Краткая характеристика мяса лошадей, оленей, кроликов и домашних 

птиц. 

3.  Говядина, свинина, баранина. Отличительные признаки. 

4.  Содержание отдельных видов тканей и их влияние на пищевые 

достоинства мяса. Факторы, влияющие на морфологический состав мяса. 

5.  Категории упитанности и основные требования ГОСТ на мясо 

животных и птицу. 

6.  Химический состав мяса. 

7.  Созревание мяса. Значение, сущность, физико-химические изменения 

и факторы, влияющие на созревание мяса. Признаки созревшего мяса. 

8.  Значение степени обескровливания туш. 
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9. Оценка мяса при отклонении от нормы (тощее, истощенное, с 

отклонениями в запахе и вкусе и ненормальной окраской тканей). 

10.  Способы определения мяса, полученного от трупов и больных 

животных. 

11.  Утильное мясо и его использование. 

12.  Порядок использования мяса при заболевании животных и птиц. 

Условно-годовое мясо и методы его обезвреживания. 

13.  Боенские отходы, конфискаты и их переработка. 

14.  Загар, плесневение. Причины и сущность изменений, меры по 

предупреждению этих процессов. 

15.  Гниение мяса. Сущность, микробиологические и биохимические 

изменения и факторы, способствующие процессу гниения. Профилактика. 

16.  Свечение, ослизнение. Причины и сущность изменений. Меры по 

предупреждению этих процессов. 

17.  Способы определения степени свежести мяса и его ветеринарно-

санитарная оценка. 

18.  Обоснование и схема сортового разруба туш крупного рогатого 

скота и лошадей. 

19.  Методы консервирования мяса, их обоснование и значение. 

20.  Классификация мяса по термической обработке. 

21.  Значение холода в мясной промышленности. Источники 

получения холода. Ледяное и льдосоленое охлаждение. 

22.  Типы и устройство холодильников. 

23.  Холодильники и холодильные камеры. Режим хранения мяса в 

камерах. Факторы, влияющие на изменение мяса. 

24.  Ветеринарно-санитарные требования при строительстве складов и 

холодильников для хранения мяса. Борьба с плесенью, грызунами и др. 

вредителями. 

25.  Ветеринарно-санитарные мероприятия на складах, холодильниках 

и других местах хранения мяса и мясопродуктов. 

26.  Охлаждение мяса, способы и условия. Замораживание мяса, 

способы и их оценка (одно- и двухфазные, медленное, быстрое, в блоках и 

ДР-)- 

27.  Изменения в мясе при охлаждении и замораживании. Нормы 

естественной убыли. Мероприятия по уменьшению потерь. 

28.  Дефростация мяса. Методы, их оценка к изменения, происходящие 

в мясе. 

29.  Консервирование мяса высокой температурой. 

30.  Консервирование посолом. Сущность, способы и их оценка. 

Изменения в мясе при посоле. 

31.  Субпродукты. Их классификация, пищевая ценность, обработка и 

хранение. 

32.  Пищевые жиры. Сбор, обработка, пищевая ценность, 

консервирование, хранение и использование. 
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33.  Исследование животных жиров на доброкачественность. 

34.  Кишечное сырье, сбор, обработка, пищевая ценность, 

консервирование. 

35.  Получение мясо-костной муки и других кормов животного 

происхождения. 

36.  Кровь. Сбор, обработка, пищевая ценность, консервирование, 

хранение и использование. 

37.  Кожевенно-меховое сырье. Хозяйственное значение кожевенного 

сырья. 

38.  Определение качества шкур. 

39.  Факторы, влияющие на повышение качества кожсырья. 

40.  Пороки шкур, причины их возникновения и меры по 

предупреждению. 

41.  Требования, предъявляемые к шкурам и правила приема- сдачи 

шкур. 

42.  Зооветеринарные мероприятия по обезвреживанию шкур при 

заболевании животных. 

43.  Стандартизация и сортировка шкур по ГОСТу. 

44.  Методы съемки шкур. Обрядка. Способы консервирования. 

45.  Определение сортности и доброкачественности яиц. 

46.  Пороки яиц. Методы исследования и товарная оценка яиц. 

47.  Сбор, сортировка и хранение яиц. 

48.  Упаковка, маркировка и транспортировка яиц. Требования ГОСТ. 

49.  Сущность стандартизации и ее значение в сельском хозяйстве. 

50.  Цели и задачи стандартизации в животноводстве. Управление 

качеством продукции. 

51.  Категории нормативно-технических документов ( Н.Т.Д.). 

Вопросы  к коллоквиуму № 3 

1. Производство копченых пищевых продуктов.  

2. Классификация способов копчения  

3. Физико-химические и биохимические изменения, происходящие при 

копчении мяса и рыбы.  

4. Технология копчения мясных продуктов.  

5. Посол мяса.  

6. Сырокопченые мясные продукты.  

7. Копчено - вареные мясные продукты.  

8. Копченые мясные колбасы.  

9. Копчение мяса птицы.  

10. Технология копчения рыбы и рыбных продуктов.  

11. Рыба горячего копчения.  

12. Рыба холодного копчения.  

13. Рыба полугорячего копчения. 

Вопросы  к коллоквиуму № 4 

1. Технология первичной переработки молока.  
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2. ГОСТ Молоко-сырье. 

3. Технология производства и товароведная оценка кефира.  

4. Технология производства и товароведная оценка йогурта. 

5. Технология производства и товароведная оценка ряженки. 

6. Технология производства и товароведная оценка сметаны разного про-

цента жирности. 

7. Технология производства и товароведная оценка твердых сычужных 

сыров. 

8. Технология производства и товароведная оценка полутвердых сыров. 

9. Технология производства и товароведная оценка мягких рассольных 

сыров. 

 

8.2 Самостоятельная работа для студентов очной формы обучения. 

Темы рефератов (докладов) 

1. Первичная переработка крупного рогатого скота. 

2. Современные требования и оборудование по переработке свиней. 

3. Современные требования и оборудование по переработке птицы. 

4.  Копчение как способ консервирования продуктов 

5. Коптильные камеры и оборудование, применяемые в процессе раздел-

ки, посолки и копчения рыбы и мясных продуктов промышленным способом 

6. Применение коптильных препаратов и ароматизаторов 

7. Копчение как способ консервирования колбасных изделий 

8. Копчение рыбы и рыбных продуктов 

9. Способы посолки рыбы для копчения 

10. Способы копчения (холодное, горячее и полугорячее) особенности 

и недостатки 

11. Изменение качества копченых рыбных товаров при их хранении 

12. Материалы используемые для копчения пищевых продуктов (опил-

ки или щепа различных пород деревьев) 

13. История возникновения «копчения» как способа консервирования 

продуктов 

14. Технология копчения мяса кур горячим способом 

15. «Сухой» и «мокрый» способы посолки мяса и мясопродуктов для 

копчения 

16. Технология копчения речной рыбы (сом, лещ, окунь, карась, щука). 

17. Технология копчения морской рыбы (горбуша, кета, сельдь, скум-

брия, сѐмга и др) 

18.  Особенности холодного и горячего копчения. 

19. Пряности и специи, применяемые при подготовке рыбы и мясных 

продуктов к процессу копчения 

20. Способы домашнего копчения рыбы и мяса 

21. Холодное копчение свиного шпика, способы засолки, рецепты 
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8.3 Вопросы к экзамену в устной форме по билетам 

1. История развития, современное состояние, перспективы развития 

предприятий по убою животных в стране и Алтайском крае. 

2. Кровь. Сбор, обработка, пищевая ценность, консервирование, хране-

ние и использование. 

3. Способы определения степени свежести мяса и его ветеринарно-

санитарная оценка. 

4. Организация приема, взвешивание, сортировка и размещение скота на 

базе. 

5. Ветеринарно-санитарные мероприятия на складах, холодильниках и 

других местах хранения мяса и мясопродуктов. 

6. Говядина, свинина, баранина. Отличительные признаки. 

7. Категории упитанности и основные требования ГОСТ на мясо свиней. 

8. Понятие о живой и убойной массе. Убойный выход, как его рассчитать. 

Договорные цены на скот, птицу и кроликов, и их роль в повышении качества 

мяса, основные принципы их формирования. 

9. Убой, первичная переработка и оценка тушек птицы и кроликов. 

Клеймение мяса птицы и кроликов. 

10. Перегон животных. Формирование гуртов. Требования к путям и 

трассам для перегона животных. 

11. Методы съемки шкур. Обрядка. Способы консервирования шкур. 

12. Значение холода в мясной промышленности. Источники получения 

холода. Ледяное и льдосоленое охлаждение. 

13. Правила перегона скота. Обязанности обслуживающего персонала. 

14. Категории упитанности и основные требования ГОСТ на мясо пти-

цы. 

15. Требования, предъявляемые к шкурам и правила приема-сдачи 

шкур. 

16. Нагул при перегоне скота. 

17. Пороки шкур, причины их возникновения и меры по предупрежде-

нию. 

18. Холодильники и холодильные камеры. Режим хранения мяса в ка-

мерах. Факторы, влияющие на изменение мяса. 

19. Подготовка животных к транспортировке по железной дороге.0 

20. Категории упитанности и основные требования ГОСТ на мясо КРС. 

21. Изменения в мясе при охлаждении и замораживании. Нормы есте-

ственной убыли. Мероприятия по уменьшению потерь. 

22. Дефрастация мяса. Методы, их оценки и изменения, происходящие 

в мясе при дефростации. 

23. Категории упитанности и основные требования ГОСТ на животных 

и птицу для убоя. 

24. Созревание мяса. Значение, сущность, физико-химические измене-

ния и факторы, влияющие на созревание мяса. Признаки созревшего мяса. 

25. Определение качества шкур. 
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26. Краткая характеристика мясных качеств крупного рогатого скота, 

лошадей, свиней. 

27. Схема первичной переработки убойных животных. 

28. Способы определения мяса, полученного от трупов и больных жи-

вотных. 

29. Химический состав мяса. 

30. Охлаждение мяса, способы и условия. Замораживание мяса, спосо-

бы и их оценка (одно- и двухфазные, медленное, быстрое, в блоках и др.). 

31. Задачи специалиста в организации транспортировки животных и 

птиц. 

32. Субпродукты. Их классификация, пищевая ценность, обработка и 

хранение. 

33. Ветеринарно-санитарные мероприятия на ферме при вынужденном 

убое животных. 

34. Сортировка животных и птицы по полу, возрасту и упитанности 

при приемке на мясокомбинате. 

35. Кишечное сырье, сбор, обработка, пищевая ценность, консервиро-

вание, хранение и использование. 

36. Прием животных по живой массе и упитанности. Виды и нормы 

скидок. 

37. Обоснование и схема сортового разруба туш крупного рогатого ско-

та и лошадей. 

38. Категории нормативно-технических документов (Н.Т.Д.). 

39. Перевозка автомобильным транспортом. Требования к автотранс-

порту и его оборудование. Условия и норма погрузки животных и птицы. 

40. Понятие о мясе. Морфологический состав мяса различных видов 

животных и птицы. 

41. Правила перевозки автомобильным транспортом и ветеринарно-

санитарные мероприятия в пути. 

42. Содержание отдельных видов тканей и их влияние на пищевые 

достоинства мяса. Факторы, влияющие на морфологический состав мяса. 

43. Зооветеринарные мероприятия по подготовке животных к транс-

портировке в хозяйствах. Транспортная документация. 

44. Кожевенно-меховое сырье. Хозяйственное значение кожевенного 

сырья. 

45. Классификация мяса по термической обработке. 

46. Особенности перевозки животных водным транспортом. Расчет за-

паса кормов и площади на одну голову. 

47. Сущность стандартизации и ее значение в сельском хозяйстве. 

48. Роль зооинженера в организации, укреплении и развитии сырьевой 

базы для мясной промышленности и обеспечении населения продукцией вы-

сокого качества. 

49. Предубойный осмотр. Болезни, при которых животные не допус-

каются к убою. 
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50. Порядок использования мяса при заболевании животных и птиц. 

Условно-годное мясо и методы его обезвреживания. 

51. Боенские отходы, конфискаты и их переработка. 

52. Положение сдачи-приема скота и расчетов за него по массе и каче-

ству мяса. 

53. Гниение мяса. Сущность, микробиологические и биохимические 

изменения факторы, способствующие процессу гниения. Профилактика. 

54. Типы предприятий по переработке животных и птицы. 

55. Загар, плесневение. Причины и сущность изменений, меры по пре-

дупреждению этих процессов. 

56. Получение мясокостной муки и других кормов животного проис-

хождения. 

57. Охрана труда и техника безопасности при убое животных. 

58. Методы определения упитанности животных и птиц. 

59. Краткая характеристика мяса лошадей, оленей, кроликов и домаш-

них птиц. 

60. Исследование животных жиров на доброкачественность. 

61. Основные источники животного сырья и требования к ним в мяс-

ной промышленности. 

62. Способы убоя животных и их оценка. 

63. Утильное мясо и его использование. 

64. Подготовка животных к транспортировке. Виды транспортировки. 

65. Пищевые жиры. Сбор, обработка, пищевая ценность, консервиро-

вание, хранение и использование. 

66. Методы консервирования мяса, их обоснование и значение. 

67. Предубойная содержание животных и птицы, его влияние на каче-

ство мяса. 

68. Ветеринарный контроль при перевозке животных. Мясо как воз-

можный источник распространения болезней среди людей и животных. 

69. Свечение, ослизнение. Причины и сущность изменений. Меры по 

предупреждению этих процессов. 

70. Значение степени обескровливания туш. 

71. Оценка мяса при отклонении от нормы (тощее, истощенное, с от-

клонениями в запахе и вкусе и ненормальной окраской тканей). 

72. Забеловка, снятие шкуры, нутровка, распиловка и туалет туш. 

73. Технология первичной переработки молока.  

74. ГОСТ Молоко-сырье. 

75. Технология производства и товароведная оценка кефира.  

76. Технология производства и товароведная оценка йогурта. 

77. Технология производства и товароведная оценка ряженки. 

78. Технология производства и товароведная оценка сметаны разного 

процента жирности. 

79. Технология производства и товароведная оценка твердых сычуж-

ных сыров. 
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80. Технология производства и товароведная оценка полутвердых сы-

ров. 

81. Технология производства и товароведная оценка мягких рассоль-

ных сыров. 
 

9. Учебно-методическое обеспечение дисциплины 

Основная: 

1.  Первичная переработка продуктов животноводства: Учебно-

методическое пособие к лабораторно-практическим занятиям/ Н.И. Владими-

ров, Т.Н. Мунгалова, И.Н. Плешакова, А.И. Яшкин. – Барнаул. : РИО АГАУ, 

2013. – 116 с. 

2.  Пронин, В.В. Технология первичной переработки продуктов животно-

водства: учебное пособие / В.В. Пронин, С.П. Фисенко, И.А. Мазилкин. – 

СПб.: Лань, 2013. -176с. 

3.  Рогов И.А. Технология мяса и мясных продуктов : в 2 кн. : учебник 

для вузов /И.А. Рогов, А.Г. Забашта, Г.П. Казюлин. – М.: КолосС, 2009 – кН. 

1: Общая технология мяса. – 2009. 565 с. 

4.  Стандартизация, технология переработки и хранения продукции жи-

вотноводства / Г. С. Шарафутдинов [и др.]. – 2-е изд., перераб. и доп. – СПб.: 

Лань, 2012. - 624 с 

5.  Технология хранения, переработки и стандартизации животновод-

че6ской продукции: учебник для вузов /ред. В.И. Манжесов. – СПб.: Троиц-

кий мост, 2012. – 536 с. 

6.  Технология копчения мясных и рыбных продуктов: учебно-

практическое пособие/ Г.И. Касьянов [и др.]. – Изд. 2-е. испр. и доп. – М.; 

Ростов-на-Дону: МарТ, 2004. – 208 с.  
 

Дополнительная 

1.  Брендин Н.В. Технология первичной переработки продукции живот-

новодства: учебное пособие / Н.В. Брендин. – Пенза: Копи-Резо, 2008. – 123. 

2.  Зеленов Г.Н. Технология первичной переработки продуктов животно-

водства: учебное пособие для вузов / Г.Н. Зеленов; Ульяновская ГСХА. – 

Ульяновск: [б.и.], 2010. – 144с. 

3.  Коснырева Л.М. Товароведение и экспертиза мяса и мясных товаров 

/Л.М. Коснырева, В.И. Криштафович, В.М. Позняковский. – М.: Академия, 

2005.-320 с. 

4.  Кузнецов В. А. Технология переработки мяса и других продуктов 

убоя животных: учебное пособие для зоотехнических вузов и факультетов / 

В. А. Кузнецов, Я. П. Шлипаков. - М.: Колос, 1971. - 159 с. : ил. 

5.  Пронин, В. В. Технология первичной переработки продуктов живот-

новодства [Электронный ресурс] : учебное пособие / В. В. Пронин, С. П. Фи-

сенко, И. А. Мазилкин. - Электрон. текстовые дан. - СПб. : Лань, 2013. - 176 

с. 

6.  Радкевич Я.М. Метрология, стандартизация и сертификация: Учеб. 

для вузов. / Я.М. Радкевич, А.Г. Схиртладзе, Б.И. Лактионов. - М.: Высшая 

http://wiki.asau.ru/cgi-bin/irbis64r_14/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=&I21DBN=BOOK&P21DBN=BOOK&S21STN=1&S21REF=1&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=10&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&S21STR=%D0%9A%D1%83%D0%B7%D0%BD%D0%B5%D1%86%D0%BE%D0%B2%20%2C%20%D0%92%2E%20%D0%90%2E
http://wiki.asau.ru/cgi-bin/irbis64r_14/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=&I21DBN=BOOK&P21DBN=BOOK&S21STN=1&S21REF=1&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=10&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&S21STR=%D0%9F%D1%80%D0%BE%D0%BD%D0%B8%D0%BD%2C%20%D0%92%2E%20%D0%92%2E
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школа, 2004. – 767 c.  

7.  Сираждинов Р.С. Технология переработки сельскохозяйственных жи-

вотных и птицы в цехах средней и малой мощности: монография / Р.С. Си-

риджанов; Академия менеджмента и агробизнеса Нечерноземной зоны Рос-

сийской Федерации. – СПб.: АМП НЗ РФ, 2008. – 152. 

 

10. Материально-техническое обеспечение дисциплины 

Лекционные аудитории, аудитории для проведения практических заня-

тий, оснащенные средствами для мультимедийных презентаций, цифровой 

аудио- и видео-фиксации и воспроизведения информации, компьютерной 

техникой с лицензированным программным обеспечением, пакетами право-

вых и других прикладных программ по тематике дисциплины. 

Специально оборудованная аудитория № 515 оснащена стендами по 

сортовой разрубке туш с.-х. животных. Имеется стенд с фотографиями по 

всем операционным точкам при производстве колбасных изделий. 

Муляжи животных, плакаты со схемами по первичной переработки 

животных и сырья как экспонаты для ознакомления студентам. 

Все это позволяет на занятиях проводить дискуссии с использованием 

стендов и муляжей мясопродуктов. 

Лаборатория по переработке мяса и рыбы оснащена следующим обору-

дованием: 

1.1.1 Камера термодымовая КТД-50 с холодильным агрегатом 

1.1.2 Ванны для посола сырья 

1.1.3 Кухонная посуда и инвентарь 

1.1.4 Холодильник  

При чтении лекций используются мультимедиа, плакаты учебные 

фильмы содержащие материал согласно изучаемой темы.  
 

Таблица 10.1 – Сведения об обеспеченности образовательного процесса спе-

циализированным программным обеспечением 
№ 

п/п 

Программное 

обеспечение 
Лицензия Договор, поставщик 

1 

Windows 7 

Профессио-

нальная 

Право использования програм-

мы DreamSpark Premium Elec-

tronic Software Delivery + DVD 

(3 years) Renewal, Идентифика-

тор подписчика: 1203833949 

ИНА/004-2015/39-с ООО "Ин-

тант-А", 656038, г.Барнаул, пр. 

Комсомольский,61. 

2 
OpenOffice.org 

3.0 

GNU LESSER GENERAL PUB-

LIC LICENSE 

Бесплатно распространяемое 

программное обеспечение 
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Приложение № 1 

к программе дисциплины 

«Технология переработки  

сельскохозяйственной продукции» 

 

 

Аннотация дисциплины 

«Технология переработки сельскохозяйственной продукции» 
Направление подготовки 44.03.04 Профессиональное обучение (по отраслям) 

Цель дисциплины: дать студентам экономического профиля необходимый объем 

знаний, умений, навыков в освоении вопросов технологии переработки животноводческой 

продукции в разных типах сельскохозяйственных предприятий. 

 

Освоение данной дисциплины направлено на формирование у обучающихся 

следующих компетенций. 

№ п/п 
Содержание компетенций, формируемых полностью или частично  

данной дисциплиной 

ОК-3 Способностью использовать основы естественнонаучных и экономических зна-

ний при оценке эффективности результатов деятельности в различных сферах 

ПК-20 Готовностью к конструированию содержания учебного материала по общепро-

фессиональной и специальной подготовке рабочих, служащих и специалистов 

среднего звена 

ПК-31 Способностью использовать передовые отраслевые технологии в процессе обу-

чения рабочей профессии (специальности) 

 

Трудоемкость дисциплины, реализуемой по учебному плану направлению  

подготовки 44.03.04 Профессиональное обучение 

Вид занятий Всего Во 1-ом семестре 

1. Аудиторные занятия, часов, всего,  44 44 

в том числе: 

1.1. Лекции 16 16 

1.2. Лабораторные работы - - 

1.3. Практические (семинарские) занятия 28 28 

2. Самостоятельная работа, часов, всего 73 73 

2.1. Самостоятельное изучение разделов 36 36 

2.2. Текущая самоподготовка 37 37 

3. Подготовка и сдача зачета (экзамена) 27 27 

Итого часов 144 144 

Форма промежуточной аттестации* Э Э 

Общая трудоѐмкость, зачѐтных единиц 4 4 

Формы промежуточной аттестации:  экзамен. 

 

Перечень изучаемых тем (основных): 

1) Характеристика и технология переработки мяса разных видов сельскохозяйствен-

ных животных и птицы. 

2) Теоретические основы и технология посола мяса и рыбы, копчения и других спо-

собов обработки. 

3) Характеристика и технология переработки кожного сырья и шерсти. 

4) Технология первичной переработки молока и производства кисломолочных про-

дуктов и сыров. Оценка качества молочных продуктов. 
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Приложение 2 

к программе дисциплины  

«Технология переработки сельско-

хозяйственной продукции» 

 

 

Список имеющихся в библиотеке университета изданий основной учебной  

литературы по дисциплине «Технология переработки сельскохозяйственной  

продукции» по состоянию на ______________ 201_8__ г. 

 

№ 

п/п 
Библиографическое описание издания Кол-во экз.

 

1 Первичная переработка продуктов животноводства: учебно-

методическое пособие к лабораторно-практическим занятиям / Н. И. 

Владимиров, Т. Н. Мунгалова, И. Н. Плешакова, А. И. Яшкин. – 

Барнаул. : РИО АГАУ, 2013. – 116 с. 

28 

2 Пронин, В. В. Технология первичной переработки продуктов жи-

вотноводства: учебное пособие / В. В. Пронин, С. П. Фисенко, И. А. 

Мазилкин. – СПб. : Лань, 2013. – 176 с. 

35 

 Пронин, В. В. Технология первичной переработки продуктов жи-

вотноводства [Электронный ресурс] : учебное пособие / В. В. Про-

нин, С. П. Фисенко, И. А. Мазилкин. - Электрон. текстовые дан. - 

СПб. : Лань, 2013. - 176 с. Режим доступа: 

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

ЭБС «Лань» 

4 Стандартизация, технология переработки и хранения продукции 
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