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ЦЕЛЬ ОБУЧЕНИЯ 

Программа «Передовые технологии глубокой переработки мяса сельско-

хозяйственных животных и птиц» объемом 10 академических часа предназна-

чена для обучения слушателей с целью получения ими дополнительных знаний 

в области первичной переработки мяса КРС, МРС, свиней, кроликов и птицы на 

основе современных достижений науки и техники, а также в области перера-

ботки вторичных продуктов убоя. 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ 

В результате обучения по программе, слушатели приобретут знания дей-

ствующей отраслевой нормативно-технической документации, а также принци-

пиальных особенностей производства мясной продукции на основе современных 

тенденций переработки. 

КОМПЕТЕНЦИИ, ФОРМИРУЕМЫЕ У ОБУЧАЮЩЕГОСЯ В РЕЗУЛЬТАТЕ 

ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ (Приказ № 199 от 12.03.2015 ФГОС ВО Продукты 

питания животного происхождения) 

 Профессиональные: 

ПК-1 – способность использовать нормативную и техническую докумен-

тацию, регламенты, ветеринарные нормы и правила в производственном про-

цессе; 

ПК-3 – способность изучать научно-техническую информацию отече-

ственного и зарубежного опыта по тематике исследования; 

ПК-5 – способность организовывать входной контроль качества сырья и 

вспомогательных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, па-

раметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции; 

ПК-7 – способность обосновывать нормы расхода сырья и вспомогатель-

ных материалов при производстве продукции; 

ПК-9 – готовность осуществлять контроль соблюдения экологической и 

биологической безопасности сырья и готовой продукции; 

ПК-26 – способностью проводить эксперименты по заданной методике и 

анализировать результаты. 
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СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ 

Таблица 1  

№ Тема 

Часы 

практические 

занятия 
контроль 

самостоятельная 

работа 

1 

 Передовые технологии переработки 

скота и свиней. 

Технология убоя и разделки КРС, МРС, 

свиней. Технологические расчеты в 

мясной отрасли. 

2 0,2 0,4 

2 

Передовые технологии глубокой пе-

реработки мяса птицы. 

Технология убоя и обработки птицы. 

Технологические расчеты. 

1 0,2 0,4 

3 

Передовые технологии переработки 

кроликов. 

Технология убоя и обработки кроли-

ков. Технологические расчеты. 

2 0,2 0,4 

4 
Холодильная обработка.  

Охлаждение. Замораживание. Размора-

живание. 

2 0,2 0,4 

5 

Комплексная переработка продуктов 

убоя.  

Переработка вторичных продуктов 

убоя. Пищевые и непищевые отходы. 

2 0,2 0,4 

ИТОГО 7 1 2 

ВСЕГО 10 

КАЛЕНДАРНЫЙ УЧЕБНЫЙ ГРАФИК 

Таблица 2 

Дидактические единицы 
Объем 

в часах 

Сроки реализации (со дня 

начала занятий) 

При очной 

форме обуче-

ния* 

При очно-заоч-

ной форме обу-

чения** 

Технологические расчеты убоя и первичной 

переработки скота 
2 1-я неделя 1-я неделя 

Технологические расчеты убоя и первичной 

переработки свиней 
2 1-я неделя 1-я неделя 

Технологические расчеты убоя и первичной 

обработки птицы 
2 1-я неделя 1-я неделя 

Технологические расчеты убоя и первичной 

обработки кроликов 
1 1-я неделя 1-я неделя 

Технологические расчеты обработки субпро-

дуктов 
1 1-я неделя 1-я неделя 

Построение технологических диаграмм 1 1-я неделя 1-я неделя 

Материальный баланс производства 1 1-я неделя 1-я неделя 

Всего 10 1-я неделя 1-я неделя 

*из расчета 40 часов в неделю при очной форме обучения 

**из расчета 12 часов в неделю при очно-заочной форме обучения 
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ОРГАНИЗАЦИОННО-ПЕДАГОГИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ 

Обучение слушателей рекомендовано осуществлять в аудитории, осна-

щенной стандартными комплектующими рабочего места обучающегося (столы, 

стулья), лабораторным оборудованием, с возможностью подключения к сети 

«Интернет» и обеспечением доступа в электронную информационно-образова-

тельную среду университета. 

ФОРМЫ АТТЕСТАЦИИ 

Контроль усвоения материала по каждой теме программы осуществляют 

в течение всего процесса обучения путем контрольного опроса. Итоговую атте-

стацию слушателей проводят на основе результатов контрольных опросов по 

всем темам программы. 
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