
Аннотация 

рабочей программы дисциплины «Технология хранения и  перерабоки 

продукции ЖИВОТНОВОДСТВА» 

Основной профессиональной образовательной программы бакалавриата по  

направлению подготовки 35.03.07 Технология производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции 

Цель изучения  

дис циплины 
1. Цели освоения дисциплины 

Целью освоения дисциплины « Технология хранения переработки про-

дукции животноводства» являются формирование у студентов теоре-

тических знаний и практических навыков по управлению технологиче-

скими процессами от приема и сдачи животных и птицы на перераба-

тывающие предприятия и первичной переработки продуктов животно-

водства до реализации готовой продукции. 

 

Место дисциплины в 

структуре ОПОП ба-

калавриата 

Данная учебная дисциплина «Технология  хранения  перера-

ботки продукции животноводства» входит в раздел вариативной 

части «Б1.О.23» ФГОС по  направлению подготовки бакалав-

ров 35.03.07    Технология производства и переработки сель-

скохозяйственной продукции,  тесно связана с такими дисци-

плинами  как: зоология, технология продукции животноводства 

, генетика растений и животных, учебной и производственной 

практик.   

 

Код и наименование 

компетенций 

Индикаторы Дескрипторы 

ОПК-4 Способен реали-

зовывать современные 

технологии и обосновы-

вать их применение в 

профессиональной дея-

тельности 

ОПК-4.1 Использует материа-

лы почвенных и агрохимиче-

ских исследований, прогнозы 

развития вредителей и болез-

ней, справочные материалы для 

разработки элементов системы 

земледелия и технологий воз-

делывания сельскохозяйствен-

ных культур  

ОПК-4.2 Обосновывает эле-

менты системы земледелия и 

технологии возделывания 

сельскохозяйственных куль-

тур применительно к почвен-

но- климатическим условиям 

с учетом агроландшафтной 

характеристики территории 

 

 Знать: - современные технологии про-

фессиональной деятельности  
 
 
Уметь :  
- реализовывать современные техноло-
гии и обосновывать их применение в 
профессиональной деятельности; 
 
 
 
Владеть: 

- навыками обоснования и реализации 

современных технологий в профессио-

нальной деятельности 



ПК-3 Способен обосно-

вать режимы хранения 

сельскохозяйствен-ной 

продукции 
 

ПК-3.1. Обосновывает режи-

мы хранения сельскохозяй-

ственной продукции  

ПК-3.2 Применяет при хране-

нии технические средства теп-

ловой и холодильной обработ-

ки сельскохозяйственной про-

дукции. 

Знать: Биологический статус, норма-

тивные и растительного происхожде-

ния 

Уметь: - осуществлять контроль за со-

блюдением режимных параметров при 

переработке продукции животновод-

ства 

- обосновать режимы хранения сель-

скохозяйственной  продукции.  

Владеть:  

- методиками проведения техно¬-

химического контроля и оценки каче-

ства хранения с/х продукции 

- способностью обосновать режимы 

хранения с/х продукции 
ПК- 6 Способен осу-

ществлять контроль ка-

чества и безопасности 

сельскохозяйственного 

сырья и продуктов его 

переработки 

 

ПК-6.1. Осуществляет контроль 

качества и безопасности сельско-

хозяйственного сырья и продук-

тов его переработки при проведе-

нии товароведной оценки продо-

вольственных товаров;  

 

ПК-6.2 Осуществляет совре-

менные методы исследования 

сырья и продуктов, проводит 

контроль качества технологи-

ческих процессов; 

 

Знать; -  классификации показателей 

качества, влияние различных факторов 

на качество сырья и продукции; 

устройство производственной лабора-

тории, 

безопасности при работе в лаборато-

рии; источники загрязнения сырья и 

продуктов его переработки вредными 

веществам, виды технохимического 

контроля; методы анализа качества 

сырья и продуктов его переработки и 

их теоретические основы; 

- показатели токсичности, классифика-

ции опасных веществ, методы опреде-

ления опасных веществ и их теорети-

ческие основы, концепции производ-

ства безопасных пищевых продуктов  

- значение гигиены и санитарии на 

предприятиях молочной 

промышлености, гигиенические требо-

вания при защите ферм (комплексов) и 

перерабатывающих предприятий от 

заноса инфекции. 

 

ПК-6.3 Осуществляет контроль 

качества на различных этапах 

производства, владеет совре-

менными методами анализа 

полуфабрикатов и готовой 

продукции; 

Знать; -  классификации показателей 

качества, влияние различных факторов 

на качество сырья и продукции; 

устройство производственной лабора-

тории, 

безопасности при работе в лаборато-

рии; источники загрязнения сырья и 

продуктов его переработки вредными 

веществам, виды технохимического 

контроля; методы анализа качества 

сырья и продуктов его переработки и 

их теоретические основы; 

- показатели токсичности, классифика-



ции опасных веществ, методы опреде-

ления опасных веществ и их теорети-

ческие основы, концепции производ-

ства безопасных пищевых продуктов  

- значение гигиены и санитарии на 

предприятиях молочной 

промышлености, гигиенические требо-

вания при защите ферм (комплексов) и 

перерабатывающих предприятий от 

заноса инфекции. 

 

ПК-6.4 Осуществляет контроль 

безопасности сельскохозяй-

ственного сырья и продуктов 

его переработки, организуя 

безопасное для здоровья чело-

века 

Уметь; - пользоваться лабораторной 

посудой и лабораторным оборудова-

нием по  назначению; определить 

точки производственного контроля 

сырья и продуктов его переработки; 

проводить оценку качества и безопас-

ности животноводческого и расти-

тельного сырья и продуктов его пере-

работки  

- оценивать состояние окружающей 

среды территории предприятия и тех-

нологических операций на соблюде-

ние санитарных мероприятий, кон-

тролировать эксплуатацию производ-

ственных помещений, а также прово-

дить мероприятия по дезинфекции, 

дератизации, дезинсекции;- пользо-

ваться нормативной документацией 

- осуществлять контроль качества и 

безопасности с/х  сырья и продуктов 

его переработки; - осуществлять кон-

троль качества и безопасности с/х сы-

рья и продуктов его переработки 

ПК-6.5 Осуществляет контроль 

безопасности сельскохозяй-

ственного сырья и продуктов 

его переработки, проводя мик-

робиологические исследования 

Владеть: навыками работы с докумен-

тацией, регламентирующей работу 

производственной лаборатории и при-

менения методов и методик исследова-

ния; владения методами осуществле-

ния  инструментального и химического 

контроля качества и безопасности жи-

вотноводческого и растительного сы-

рья и продуктов его переработки  

- методами навыками определения от-

дельных показателей качества дез-

средств, сточных вод, воздушной сре-

ды с помощью отдельных методик, 

чтения строительных чертежей объек-

тов по охране предприятий от заноса и 

распространения инфекции; - навыка-

ми, методами, способами контроля ка-

чества и безопасности с/х сырья и про-



дуктов его переработки 

- навыками, методами, способами кон-

троля качества и безопасности с/х и 

продуктов его переработки 

ПК-9 
Способен осуществлять 

контроль за соблюдением 

технологической и трудо-

вой дисциплины 

ПК-9.1. Осуществляет кон-

троль за соблюдением трудо-

вой дисциплины, обеспечивает 

соблюдение требований без-

опасности и гигиены труда, 

разрабатывает меры предот-

вращения травматизма, 

профзаболеваний и профотрав-

лений 

ПК-9.2 Способен осуществлять 

контроль за соблюдением тех-

нологической и трудовой дис-

циплины, проводя контроль 

качества 

Знать:  

- правила технологической и трудовой 

дисциплины 
Уметь:  

- осуществлять контроль за соблюде-

нием технологической и трудовой дис-

циплины. 
Владеть:  
- способностью осуществлять контроль 

за соблюдением технологической и 

трудовой дисциплины. 

Знания, умения и 

навыки, получаемые в 

процессе изучения дис-

циплины 

 

Содержание  

дисциплины 

1. История, современное состояние и перспективы развития 

мясной 

промышленности в России. 
Химический состав и пище-вая ценность мяса. Автоли-тические изме-

нения мяса. Маркировка мяса. Транспор-тирование и хранение мяса. 

Охлаждение мяса. Замора-живание мяса. Хранение мя- 
Требования к качеству мяс-ных консервов. Технология производства 
мясных кон-сервов. Маркировка. Упа-ковка. Дефекты мясных кон-
сервов. 
Виды мясокопченостей. Технология производства мясокопченостей. 
Требова-ния к качеству мясокопчено-стей. Упаковка и хранение 
мясокопченостей 
 

Классификация мясных по-луфабрикатов. Технология производства 

мясных полу-фабрикатов. Требования к качеству мясных полуфаб-

рикатов. 

Классификация субпродуктов. Технология переработки субпродук-

тов. Качество суб-продуктов. Упаковка и хранение  

Классификация мяса птицы. Химический состав мяса птицы. 

Технология перера-ботки птицы. Требования к качеству мяса 

птицы.  

Классификация мяса птицы. Химический состав мяса птицы. Техноло-

гия переработки птицы. Требования к качеству мяса птицы. Классифи-

кация колбасных изделий. Технология производства колбасных изде-

лий 

Изменения в яйцах при хранении. Хранение яиц. 

Технология переработки молока. Качество молочных продук-тов. Упа-



ковка, маркировка и хранение молока и сливок.  

Хранение молочных консер-вов и сухих молочных про-дуктов Требо-

вания к качеству сли-вочного масла. Упаковыва-ние, маркирование и 

хране-ние масла. 

 

Объем 

дисципли-

ны и виды 

учебной 

работы 

 

 

 

 

Вид учебной работы 
Всего 
часов 3 семестр 

 

Общая трудоемкость дисциплины 252  

Аудиторные занятия 102  

Лекции 54  

Практические заняия (ПЗ) 48  

Самостоятельная работа 123  

Контроль 27  

   

Формы 
текущего 
контроля 

Устный опрос, собеседование, тестирование, домашние задания, пре- 

зентации 

Форма 
рубежного 
контроля 

семестр – зачет 

Образо-

ватель-

ные тех-

нологии 

 

Проведение лекций, семинарских занятий сопровождается демонстрацией пре-

зентаций с применением мультимедийного оборудования. Выполнение заданий для 

самостоятельной работы осуществляется с использованием информационно-

справочных систем, электронных библиотек. 

Предусмотрено проведение занятий в форме деловых и ролевых игр, разбор кон-

кретных ситуаций, психологические тренинги, компьютерных симуляций в сочета-

нии с внеаудиторной работой с целью формирования и развития профессиональных 

навыков обучающихся. В рамках учебных курсов предусмотрены встречи с представителя-

ми агропромышленного комплекса, Министерства сельского хозяйства и продовольствия 

РИ, различных государственных унитарных предприятий. 

В процессе преподавания лекционный материал представляется в интерактивной фор-

ме, в том числе с использованием средств мультимедийной техники. Обсуждение проблем, 

выносимых на практические занятия происходит не столько в традиционной форме кон-

троля текущих знаний, сколько ориентировано на творческое осмысление студентами 

наиболее сложных вопросов, связанных с развитием агропромышленного комплекса. Об-

суждение строится в форме дискуссии, с учетом выполнения самостоятельной работы. 

Для достижения поставленных целей преподавания дисциплины реализуются следую-

щие средства, способы и организационные мероприятия:  

- изучение теоретического материала дисциплины на лекциях с использованием компью-

терных технологий;  

- самостоятельное изучение теоретического материала дисциплины с использованием In-

ternet-ресурсов, информационных баз, методических разработок, специальной учебной и 

научной литературы, специализированных компьютерных программ;  

закрепление теоретического материала при проведении практических работ с использова-

нием специализированных программ, выполнения проблемно-ориентированных, поиско-

вых, творческих заданий. 

Информа-

ционное 

обеспечение 

базы дан-

Электронная библиотека онлайн «Единое окно к образовательным ресурсам» 

http://window.edu.ru 

«Образовательный ресурс России» http://school-collection.edu.ru 

Федеральный образовательный портал: учреждения, программы, стандарты, ВУЗы, тесты 

http://window.edu.ru/
http://school-collection.edu.ru/


ных, ин-

формацион-

но- 

справочные 

и по- иско-

вые систе-

мы 

 

ЕГЭ, ГИА http://www.edu.ru  

Федеральный центр информационно- образовательных ресурсов (ФЦИОР) http://fcior.edu.ru   

ЭБС "КОНСУЛЬТАНТ СТУДЕНТА". Электронная библиотека технического 

вузаhttp://polpred.com/news 

Издательство «Лань». Электронно-библиотечная система http://www.studentlibrary.ru  

Русская виртуальная библиотекаhttp://rvb.ru  

Кабинет русского языка и литературы http://ruslit.ioso.ru  

Национальный корпус русского языка http://ruscorpora.ru  

Издательство «Лань». Электронно-библиотечная система http://e.lanbook.com  

Еженедельник науки и образования Юга России «Академия» 

http://old.rsue.ru/Academy/Archives/Index.htm 

Научная электронная библиотека «e-Library» http://elibrary.ru/defaultx.asp   

Электронно-библиотечная система IPRbooks http://www.iprbookshop.ru  

Электронно-справочная система документов в сфере образования «Информио» 

http://www.informio.ru 

Информационно-правовая система «Консультант-плюс» Сетевая версия, доступна со всех 

компьютеров в корпоративной сети ИнгГУ 

Информационно-правовая система «Гарант» Сетевая версия, доступна со всех компьютеров 

в корпоративной сети ИнгГУ 

Электронно-библиотечная система «Юрайт» https://www.biblio-online.ru 

Электронная библиотечная система IPR books (ЭБС) www. IPR books hop. ru 

 

http://www.edu.ru/
http://fcior.edu.ru/
http://polpred.com/news
http://www.studentlibrary.ru/
http://rvb.ru/
http://ruslit.ioso.ru/
http://ruscorpora.ru/
http://e.lanbook.com/
http://old.rsue.ru/Academy/Archives/Index.htm
http://elibrary.ru/defaultx.asp
http://www.iprbookshop.ru/
http://www.informio.ru/
https://www.biblio-online.ru/

