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1. Цели освоения дисциплины (модуля) 
Целью освоения дисциплины «Технология мясопродуктов» сводится к формирова-

нию у обучающихся квалификации бакалавр по направлению подготовки 35.03.07 Техно-

логия производства и переработки сельскохозяйственной продукции. 

Основные задачи курса: 

- приобретение обучающихся теоретических знаний и практических навыков, поз-

воляющих им проводить технологические процессы производства мясопродуктов, оцени-

вать их качество и осуществлять хранение и транспортировку, изучение технологий про-

изводства мясопродуктов, оценка качества сырья и готового продукта, изучение техноло-

гий хранения продукции. 

 

2. Место дисциплины в структуре образовательной программы 
Дисциплина «Технология мясопродуктов» относится к Блоку 1 «Дисциплины (мо-

дули)», вариативная часть Б1.В.12. 

Дисциплина базируется на знаниях, умениях и навыках следующих дисциплин: 

«Математика», «Микробиология», «Биохимия сельскохозяйственной продукции», «Ток-

сикология и химический анализ». 

В дальнейшем данная дисциплина необходима при освоении дисциплин: «Ветери-

нарно-санитарная экспертиза», «Технология мясных и рыбных продуктов», «Технология 

первичной переработки продукции животноводства», «Безопасность пищевых продук-

тов». 

 

3. Планируемые результаты обучения по дисциплине, соотнесенные с 

планируемыми результатами освоения образовательной программы 
Освоение дисциплины (модуля) направлено на формирование следующих компе-

тенций: 

УК 1- Способен осуществлять поиск, критический анализ и синтез информации, приме-

нять системный подход для решения поставленных задач. 

ПКО-4. Реализация технологии производства продукции животноводства 

 

Код и наиме-

нование уни-

версальной 

компетенции 

Код и 

наименова-

ние индика-

тора дости-

жения уни-

версальных 

компетен-

ций 

Критерии оценивания результатов обучения 

 

низкий (до-

пороговый, 

компетенция 

не сформи-

рована) 

 

пороговый 

 

базовый 

 

продвинутый 

Категория универсальных компетенций - Системное и критическое мышление 

УК-1. 

Способен 

осуществлять 

поиск, крити-

ческий анализ 

и синтез ин-

формации, 

применять 

системный 

подход для 

решения по-

ставленных 

ИД-1УК-1 – 

Анализирует 

задачу, вы-

деляя ее ба-

зовые со-

ставляющие, 

осуществля-

ет декомпо-

зицию зада-

чи 

Не может 

анализиро-

вать задачу, 

выделяя ее 

базовые со-

ставляющие, 

не осу-

ществляет 

декомпози-

цию задачи 

Слабо анали-

зирует задачу, 

выделяя ее 

базовые со-

ставляющие, 

слабо осу-

ществляет де-

композицию 

задачи 

Хорошо 

анализиру-

ет задачу, 

выделяя ее 

базовые 

составля-

ющие, хо-

рошо осу-

ществляет 

декомпо-

зицию за-

дачи 

Отлично ана-

лизирует за-

дачу, выделяя 

ее базовые 

составляю-

щие, отлично 

осуществляет 

декомпози-

цию задачи 
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задач. ИД-2УК-1 –

Находит и 

критически 

анализирует 

информа-

цию, необ-

ходимую 

для решения 

поставлен-

ной задачи. 

Не может 

находить и 

критически 

анализиро-

вать инфор-

мацию, не-

обходимую 

для решения 

поставлен-

ной задачи. 

Не достаточ-

но четко 

находит и 

критически 

анализирует 

информацию, 

необходимую 

для решения 

поставленной 

задачи. 

Достаточно 

быстро 

находит и 

критически 

анализиру-

ет инфор-

мацию, не-

обходимую 

для реше-

ния по-

ставленной 

задачи. 

Успешно 

находит и 

критически 

анализирует 

информацию, 

необходимую 

для решения 

поставленной 

задачи. 

ИД-3УК-1 – 

Рассматри-

вает воз-

можные ва-

рианты ре-

шения зада-

чи, оценивая 

их достоин-

ства и недо-

статки. 

Не может 

рассмотреть 

возможные 

варианты 

решения за-

дачи и оце-

нить их до-

стоинства и 

недостатки. 

Слабо рас-

сматривает 

возможные 

варианты ре-

шения задачи, 

чтобы оце-

нить их до-

стоинства и 

недостатки. 

Достаточно 

быстро 

рассматри-

вает воз-

можные 

варианты 

решения 

задачи, 

четко оце-

нивая их 

достоин-

ства и не-

достатки. 

Успешно рас-

сматривает 

возможные 

варианты ре-

шения задачи, 

оценивая их 

достоинства и 

недостатки. 

ИД-4УК-1 – 

Грамотно, 

логично, ар-

гументиро-

вано форми-

рует соб-

ственные 

суждения и 

оценки. От-

личает фак-

ты от мне-

ний, интер-

претаций, 

оценок и т.д. 

в рассужде-

ниях других 

участников 

деятельно-

сти 

Не может 

грамотно, 

логично, ар-

гументиро-

вано сфор-

мировать 

собственные 

суждения и 

оценки. Не 

отличает 

факты от 

мнений, ин-

терпрета-

ций, оценок 

и т.д. в рас-

суждениях 

других 

участников 

деятельно-

сти 

Не достаточ-

но грамотно, 

логично, ар-

гументирова-

но формирует 

собственные 

суждения и 

оценки. Слабо 

отличает фак-

ты от мнений, 

интерпрета-

ций, оценок и 

т.д. в рассуж-

дениях других 

участников 

деятельности 

Достаточно 

грамотно, 

логично, 

аргументи-

ровано 

формирует 

собствен-

ные суж-

дения и 

оценки. 

Хорошо 

отличает 

факты от 

мнений, 

интерпре-

таций, оце-

нок и т.д. в 

рассужде-

ниях дру-

гих участ-

ников дея-

тельности 

Очень гра-

мотно, логич-

но, аргумен-

тировано 

формирует 

собственные 

суждения и 

оценки. Быст-

ро отличает 

факты от 

мнений, ин-

терпретаций, 

оценок и т.д. 

в рассужде-

ниях других 

участников 

деятельности 

ИД-5УК-1 – 

Определяет 

и оценивает 

последствия 

возможных 

Не может 

определить 

и оценить 

последствия 

возможных 

Слабо опре-

деляет и оце-

нивает по-

следствия 

возможных 

Хорошо 

определяет 

и оценива-

ет послед-

ствия воз-

Успешно 

определяет и 

оценивает по-

следствия 

возможных 
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решений за-

дачи. 

решений за-

дачи. 

решений за-

дачи. 

можных 

решений 

задачи. 

решений за-

дачи. 

ПКО-4. 

Реализация 

технологии 

производства 

продукции 

животновод-

ства 

ИД-1ПК-4  - 

Способен  – 

реализовы-

вать техно-

логии про-

изводства 

продукции 

животновод-

ства 

Не способен  

– реализо-

вывать тех-

нологии 

производ-

ства про-

дукции жи-

вотновод-

ства 

Не всегда 

способен  – 

реализовы-

вать техноло-

гии производ-

ства продук-

ции животно-

водства 

Достаточно 

часто спо-

собен  – 

реализовы-

вать техно-

логии про-

изводства 

продукции 

животно-

водства. 

Всегда спосо-

бен  – реали-

зовывать тех-

нологии про-

изводства 

продукции 

животновод-

ства 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

Знать: основные виды сырья для производства мясных изделий и определять их 

качество и способ переработки; основное технологическое оборудование, применяемое в 

производстве мясопродуктов; технологии производства  продукции животноводства 

Уметь: использовать технологическое оборудование для переработки сельскохо-

зяйственного сырья с целью получения необходимого изделия; реализовывать технологии 

производства различных видов мясной продукции (колбасные, цельномышечные, кон-

сервные изделия и т.п.) и в последствии определять ее качество в соответствии с ГОСТ; 

анализировать и планировать технологические процессы в переработке и хранении мясно-

го сырья с применением современных методов научных исследований в данной области; 

реализовывать технологии хранения и переработки продукции животноводства; 

Владеть: развитым пространственным представлением; набором знаний и уста-

новленных правил для составления рецептур мясных изделий всех видов. 

 

3.1 Матрица соотнесения тем/разделов учебной дисциплины и  

формируемых в них компетенций 
Разделы, темы дисциплины Компетенции Общее кол-во 

компетенций УК- 1 ПКО -4 

Раздел 1. Характеристика мясных продуктов Х Х  

Раздел 2. Технология производства колбасных 

изделий 
Х 

Х  

Раздел 3. Технология производства полуфабри-

катов 
Х 

Х  

Раздел 4. Технология производства цельномы-

шечной продукции 
Х 

Х  

Раздел 5. Технология производства мясных  кон-

сервов 
Х 

Х  

 

4. Структура и содержание дисциплины (модуля) 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетные единицы, 108 акад. часов. 

 

4.1 Объем дисциплины и виды учебной работы 

Вид занятий 

Количество акад. часов 

по очной фор-

ме обучения  

(5 семестр) 

по заочной форме 

обучения  

(5 курс) 

Объем дисциплины 108 108 
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Контактная работа обучающихся с преподавате-

лем, т.ч.  
48 16 

Аудиторные занятия, в т.ч. 48 16 

лекции 16 6 

практические занятия, в т.ч.  32 10 

практическая подготовка 4 2 

Самостоятельная работа, в т.ч. 60 88 

выполнение контрольной работы - 28 

проработка учебного материала по дисци-

плине (конспектов лекций, учебников, мате-

риалов сетевых ресурсов) 

20 20 

подготовка к практическим занятиям,  

защите рефератов 
20 20 

выполнение индивидуальных заданий 10 10 

подготовка к модульному компьютерному те-

стированию (выполнение тренировочных те-

стов) 

10 10 

Контроль - 4 

Вид итогового контроля  зачет зачет 

 

4.2 Лекции 
№  

 

Раздел дисциплины (модуля), темы лекций и их 

содержание 

Объем в акад.  

 часах 

Формируе-

мые компе-

тенции очная 

форма 

обуче-

ния 

заочная 

форма 

обуче-

ния 

1 1. Характеристика мясных продуктов 

1.1. Общая характеристика мясопродуктов 

4 2 УК 1; ПКО 4 

 

2 

2. Технология производства колбасных изделий 

2.1. Технология производства вареных колбасных 

изделий 

2.2. Технология производства полукопченых и 

варено-копченых колбас 

 

2 

 

2 

УК 1; ПКО 4 

 

3 

3. Технология производства полуфабрикатов 

3.1. Производство порционных полуфабрикатов 

4 4 УК 1; ПКО 4 

4 4. Технология производства цельномышечной 

продукции 

4.1. Производство цельномышечных продуктов 

из свинины 

2 УК 1; ПКО 4 

5 5.Технология производства мясных  консервов 

5.1. Технология производства мясных (баночных) 

консервов 

2 УК 1; ПКО 4 

 Итого  16 6  

4.3 Практические занятия 
№ раз-

дела 

Наименование занятия Объем в акад. часах Формиру-

емые ком-

петенции 
очная 

форма 

обучения 

заочная 

форма 

обучения 

1 Изучение классификации и основных 

нормативных документов на мясные 
4 

4 УК 1;  

ПКО 4 
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продукты 

2 Технология производства 

сырокопченых колбас(в виде 

практической подготовки) 

2 

УК 1;  

ПКО 4 

2 Технология производства мясных 

паштетов 
2 

2 Разработка технологии производства 

сосисок, сарделек, мясных хлебов, 

фаршированных, кровяных, ливерных 

колбас и др. (в виде практической 

подготовки) 

2 

3 Разработка технологии производства 

мелкокусковых полуфабрикатов 
4 

4 

3 Разработка технологии производства 

крупнокусковых полуфабрикатов 
4 

4 Разработка технологии производства 

цельномышечных продуктов из 

говядины 

2 

УК 1;  

ПКО 4 

4 Производство цельномышечных про-

дуктов из баранины, конины и оленины 
4 

2 

5 Разработка производства 

мясорастительных консервов 
4 

5 Разработка технологии производства 

фаршевых консервов 
4 

Итого  32 10  

 

4.4 Лабораторные работы  учебным планом не предусмотрены 

 

4.5 Самостоятельная работа обучающихся 

Раздел дисци-

плины 
Вид самостоятельной работы 

Объем акад.часов 

по формам обуче-

ния 

Очная  заочная 

Раздел 1 

Проработка учебного материала по дисциплине (конспек-

тов лекций, учебников, материалов сетевых ресурсов) 
4 8 

Подготовка к практическим занятиям, коллоквиумам, за-

щите реферата  
4 8 

Выполнение индивидуальных заданий 2 4 
Подготовка к модульному компьютерному тестированию 

(выполнение тренировочных тестов), сдаче зачета  
2 4 

Раздел 2 

Проработка учебного материала по дисциплине (конспек-

тов лекций, учебников, материалов сетевых ресурсов) 
4 4 

Подготовка к практическим занятиям, коллоквиумам, за-

щите реферата  
4 4 

Выполнение индивидуальных заданий 2 2 
Подготовка к модульному компьютерному тестированию 

(выполнение тренировочных тестов), сдаче зачета 
2 2 

Раздел 3 

Проработка учебного материала по дисциплине (конспек-

тов лекций, учебников, материалов сетевых ресурсов) 
6 6 

Подготовка к практическим занятиям, коллоквиумам, за-

щите реферата  
2 2 

Выполнение индивидуальных заданий 2 2 
Подготовка к модульному компьютерному тестированию 2 2 
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(выполнение тренировочных тестов), сдаче зачета  

Раздел 4 

Проработка учебного материала по дисциплине (конспек-

тов лекций, учебников, материалов сетевых ресурсов) 
4 6 

Подготовка к практическим занятиям, коллоквиумам, за-

щите реферата  
6 6 

Выполнение индивидуальных заданий - - 
Подготовка к модульному компьютерному тестированию 

(выполнение тренировочных тестов), сдаче зачета  
2 4 

Раздел 5 

Проработка учебного материала по дисциплине (конспек-

тов лекций, учебников, материалов сетевых ресурсов) 
4 8 

Подготовка к практическим занятиям, коллоквиумам, за-

щите реферата  
4 8 

Выполнение индивидуальных заданий 2 4 
Подготовка к модульному компьютерному тестированию 

(выполнение тренировочных тестов), сдаче зачета  
2 4 

 Итого 60 88 

 Перечень методического обеспечения для самостоятельной работы по дисциплине 

(модулю): 

1. Нечепорук А.Г. Методические указания для выполнения самостоятельных работ по 

дисциплине «Технология мясопродуктов» для обучающихся направления 35.03.07 Техно-

логия производства и переработки сельскохозяйственной продукции. Мичуринск -2023.  

2. Нечепорук А.Г., Третьякова Е.Н. УМК по дисциплине «Технология мясопродуктов» для 

обучающихся направления 35.03.07 Технология производства и переработки сельскохо-

зяйственной продукции. Мичуринск - 2023  

 

4.6 Выполнение контрольной работы обучающимися заочной фор-

мы 
Цель контрольной работы изучение традиционных и инновационных технологий 

мясопродуктов, приобретение умений применять полученные знания для решения прак-

тических вопросов. 

Контрольная работа обучающегося по заочной форме обучения слагается из само-

стоятельных занятий вне института и работы в университете в период сессии. 

Контрольная работа включает в себя материал программы курса и состоит из пись-

менных ответов на 3 вопроса и описания опыта. 

Контрольная работа выполняется по варианту, который находится в таблице номе-

ров заданий для контрольных работ, на пересечении линий последней и предпоследней 

цифр зачетной книжки. 

 

4.7 Содержание разделов дисциплины 
Раздел 1. Характеристика мясных продуктов 
Состояние и перспективы производства мясных продуктов в России. Классификация и 

общая характеристика мясных изделий.   

Раздел 2. Технология производства колбасных изделий 

Классификация колбасных изделий. Характеристика ассортимента колбасных изделий. 

Технологические функции основных компонентов рецептур. Технологический процесс 

вареных колбасных изделий, полукопченых, варено-копченых и сырокопченых колбас. 

Характеристика технологических процессов при производстве колбасных изделий. Пище-

вая ценность продукта. Оценка качества, упаковка, маркировка, транспортирование и 

условия хранения различных видов колбасных изделий. 

Раздел 3. Технология производства полуфабрикатов 

Ассортимент мясных полуфабрикатов. Крупнокусковые, порционные, мелкокусковые и 

рубленые полуфабрикаты. Фарши. Полуфабрикаты в тесте. Быстрозамороженные готовые 

блюда. Мясные полуфабрикаты специального назначения. Технология производства всех 
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видов полуфабрикатов. Показатели качества, фасовка, маркировка, транспортирование и 

хранение мясных полуфабрикатов. 

Раздел 4. Технология производства цельномышечной продукции  

Классификация цельномышечной продукции по способу технологической и термической 

обработки, по части туши, из которой получен продукт. Продукты из свинины: вареные, 

копчено-вареные, сырокопченые, копчено-запеченные, запеченные, жареные и продукты 

из свиного шпика. Продукты из говядины. Продукты из баранины. Продукты из конины. 

Продукты из оленины. Технологический процесс производства продуктов из мяса убой-

ных животных. Оценка качества, упаковка, маркировка, транспортирование, условия хра-

нения и реализация цельномышечных продуктов. 

Раздел 5. Технология производства мясных консервов 

Классификация мясных консервов по виду сырья, по режиму тепловой обработки, по 

назначению и по продолжительности хранения. Натурально-кусковые, фаршевые, мясо-

растительные, субпродуктовые, специального назначения  и новые виды консервов. Тех-

нология производства.  Показатели качества, фасовка, маркировка, транспортирование и 

хранение. 

 

5 Образовательные технологии 
Реализация компетентностного подхода предусматривает широкое использование в 

учебном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий (работа в малых 

группах) в сочетании с внеаудиторной работой с целью формирования и развития профес-

сиональных навыков обучающихся. 

При изучении дисциплины используется  инновационная образовательная техноло-

гия на основе интеграции компетентностного и личностно-ориентированного подходов с 

элементами традиционного лекционно-семинарского обучения с использованием интерак-

тивных форм проведения занятий и мультимедийных учебных материалов. 

 

В целях реализации лекционного цикла, практической и самостоятельной работы 

будут использованы личностно-ориентированный, деятельный подход дифференцирован-

ного обучения с использованием методов активного и интерактивного обучения. 

Для освоения дисциплины «Технология мясопродуктов» используются различные 

образовательные методы и технологии для реализации компетенций. Преподавание дис-

циплины предусматривает лекции, практические занятия, устные опросы, тестирование, в 

сочетании с внеаудиторной работой с целью формирования и развития профессиональных 

навыков обучающегося. Самостоятельная работа предусматривает подготовку к лекциям 

и практическим занятиям и итоговому испытанию. 

В учебном процессе широко применяются компьютерные технологии. Лекции про-

водятся в аудитории с проектором обеспечены демонстрационными материалами (элек-

тронными презентациями), с помощью которых можно визуализировать излагаемый ма-

териал. 

 

6. Оценочные средства дисциплины (модуля) 

Вид учебной работы Образовательные технологии 

Лекции Слайдовые презентации с использованием мультимедийных 

средств с последующим обсуждением материалов (лекция – 

визуализация). Электронные материалы. 

Практические занятия Традиционная форма проведения практических занятий - 

обсуждение и анализ предложенных вопросов, собеседование 

Самостоятельная работа Сочетание традиционной формы (работа с учебной и справоч-

ной литературой, изучение материалов интернет-ресурсов, 

подготовка к практическим занятиям, тестированию, рефера-

там, собеседованию)  
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6.1 Паспорт фонда оценочных средств по дисциплине  

«Технология мясопродуктов» 
№ 

 

п/п 

 

Контролируемые разделы 

(темы) дисциплины 

Код контролиру-

емой компетен-

ции 

Оценочное средство 

 

наименование 

 

кол-

во 

 

1 

Характеристика мясных 

продуктов 

УК 1;  

ПКО 4 

Тестовые задания  

Реферат 

Вопросы для зачета 

5 

2 

15 

 

2 

Технология производства 

колбасных изделий 

УК 1;  

ПКО 4 

Тестовые задания  

Реферат 

Вопросы для зачета 

27 

2 

15 

 

3 

Технология производства полу-

фабрикатов 

УК 1;  

ПКО 4 

Тестовые задания  

Реферат 

Вопросы для зачета 

13 

2 

15 

4 Технология производства цель-

номышечной продукции 

УК 1;  

ПКО 4 

Тестовые задания  

Реферат 

Вопросы для зачета 

11 

2 

15 

5 Технология производства мяс-

ных  консервов 

УК 1;  

ПКО 4 

Тестовые задания  

Реферат 

Вопросы для зачета 

5 

2 

5 

 

6.2 Перечень вопросов для зачета 

 
1. Современное состояние мясной индустрии. (УК 1; ПКО 4) 

2. Перспективы развития мясной индустрию (УК 1; ПКО 4) 

3. Классификация мясных продуктов. (УК 1; ПКО 4) 

4. Общая характеристика мясопродуктов. (УК 1; ПКО 4) 

5. Химический состав и пищевая ценность мясных продуктов(УК 1; ПКО 4).  

6. Характеристика ассортимента колбасных изделий. Основы технологии производ-

ства всех видов колбасных изделий. (УК 1; ПКО 4) 

7. Ассортимент, характеристика и классификация вареных колбасных изделий. (УК 1; 

ПКО 4) 

8. Технология производства вареных колбасных изделий. (УК 1; ПКО 4) 

9. Технология производства сосисок. (УК 1; ПКО 4) 

10. Технология производства сарделек. (УК 1; ПКО 4) 

11. Технология производства мясных хлебов. (УК 1; ПКО 4) 

12. Упаковка, маркировка, транспортировка и хранение вареных колбасных изделий. 

(УК 1; ПКО 4) 

13. Ассортимент, характеристика и классификация варено-копченых колбасных изде-

лий. (УК 1; ПКО 4) 

14. Технология производства варено-копченых колбасных изделий. (УК 1; ПКО 4) 

15. Ассортимент, характеристика и классификация полукопченых колбасных изделий. 

(УК 1; ПКО 4) 

16. Технология производства полукопченых колбасных изделий. (УК 1; ПКО 4) 

17. Упаковка, маркировка, транспортировка и хранение полукопченых колбасных из-

делий. (УК 1; ПКО 4) 

18. Ассортимент, характеристика и классификация сырокопченых и полусухих кол-

басных изделий. (УК 1; ПКО 4) 

19. Технология производства сырокопченых и полусухих колбасных изделий. (УК 1; 

ПКО 4) 
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20. Упаковка, маркировка, транспортировка и хранение сырокопченых и полусухих 

колбасных изделий. (УК 1; ПКО 4) 

21. Ассортимент, характеристика и классификация фаршированных, ливерных и кро-

вяных колбасных изделий. (УК 1; ПКО 4) 

22. Технология производства фаршированных, ливерных и кровяных колбасных изде-

лий. (УК 1; ПКО 4) 

23. Упаковка, маркировка, транспортировка и хранение фаршированных, ливерных и 

кровяных колбасных изделий. (УК 1; ПКО 4) 

24. Технология производства зельцев, мясных студней и холодца. (УК 1; ПКО 4)  

25. Технология производства колбасных изделий специального назначения. (УК 1; 

ПКО 4) 

26. Технология производства колбасных изделий из мяса птицы. (УК 1; ПКО 4)  

27. Упаковка, маркировка, транспортировка и хранение колбасных изделий из мяса 

птицы. (УК 1; ПКО 4) 

28. Дефекты колбасных изделий и мероприятия по их предупреждению. (УК 1; ПКО 4) 

29. Пищевые добавки, используемые в качестве стабилизаторов и эмульгаторов при 

производстве колбасных изделий. (УК 1; ПКО 4) 

30. Ассортимент, характеристика и классификация мясных паштетов. (УК 1; ПКО 4) 

31. Технология производства мясных паштетов. (УК 1; ПКО 4) 

32. Технология производства штучных мясных паштетов на поточно-

механизированных линиях. (УК 1; ПКО 4) 

33. Особенности технологии производства мясных паштетов в оболочке. (УК 1; ПКО 

4) 

34. Ассортимент, характеристика и классификация цельномышечных изделий. (УК 1; 

ПКО 4) 

35. Технология производства цельномышечных вареных продуктов из свинины. (УК 1; 

ПКО 4) 

36. Технология производства цельномышечных копчено-вареных продуктов из свини-

ны. (УК 1; ПКО 4) 

37. Технология производства цельномышечных сырокопченых продуктов из свинины. 

(УК 1; ПКО 4) 

38. Технология производства цельномышечных копчено-запеченых и жареных про-

дуктов из свинины. (УК 1; ПКО 4) 

39. Ассортимент, упаковка, маркировка и хранение продуктов из свиного шпика. (УК 

1; ПКО 4)  

40. Технология производства продуктов из свиного шпика. (УК 1; ПКО 4) 

41. Технология производства цельномышечных продуктов из говядины. (УК 1; ПКО 4) 

42. Технология производства цельномышечных продуктов из баранины. (УК 1; ПКО 4) 

43. Технология производства цельномышечных продуктов из конины и оленины. (УК 

1; ПКО 4)  

44. Упаковка, маркировка, транспортировка и хранение цельномышечных продуктов. 

(УК 1; ПКО 4) 

45. Ассортимент, характеристика и классификация мясных полуфабрикатов. Основы 

технологии производства мясных полуфабрикатов. (УК 1; ПКО 4) 

46. Технология производства крупнокусковых полуфабрикатов. (УК 1; ПКО 4) 

47. Технология производства порционных полуфабрикатов. (УК 1; ПКО 4) 

48. Технология производства мелкокусковых полуфабрикатов. (УК 1; ПКО 4) 

49. Технология производства рубленых полуфабрикатов. (УК 1; ПКО 4) 

50. Технология производства фаршей. (УК 1; ПКО 4) 

51. Ассортимент, характеристика и классификация полуфабрикатов в тесте. (УК 1; 

ПКО 4) 

52. Технология производства полуфабрикатов в тесте. (УК 1; ПКО 4) 
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53. Компоненты и рецептура пельменей. (УК 1; ПКО 4) 

54. Технология производства мясных полуфабрикатов специального назначения. (УК 

1; ПКО 4) 

55. Технология производства быстрозамороженных готовых блюд. (УК 1; ПКО 4) 

56. Упаковка, маркировка, транспортировка и хранение полуфабрикатов. (УК 1; ПКО 

4) 

57. Ассортимент, характеристика и классификация мясных (баночных) консервов. Ос-

новы технологии производства. (УК 1; ПКО 4) 

58. Технология производства натурально – кусковых (баночных) консервов. (УК 1; 

ПКО 4) 

59. Технология производства мясорастительных (баночных) консервов. (УК 1; ПКО 4) 

60. Технология производства субпродуктовых (баночных) консервов. (УК 1; ПКО 4) 

61. Технология производства  мясных (баночных) консервов специального назначения. 

(УК 1; ПКО 4) 

62. Технология производства новых видов мясных (баночных) консервов. (УК 1; ПКО 

4) 

63. Ассортимент мясных (баночных) консервов для детского питания. (УК 1; ПКО 4) 

64. Технология производства мясных (баночных) консервов для детского питания. (УК 

1; ПКО 4) 

65. Требования к качеству мясных (баночных) консервов для детского питания. (УК 1; 

ПКО 4) 

 

6.3 Шкала оценочных средств 
Уровни освое-

ния компетен-

ций  

Критерии оценивания Оценочные средства 

(кол-во баллов) 

 

Продвинутый 

(35 -100 баллов) 

 «зачтено» 

Знает - демонстрирует отличное знание 

предмета, соединяя при ответе знания из 

разных разделов, добавляя комментарии, 

пояснения, обоснования;   

умеет - отвечая на вопрос, может быстро 

и безошибочно охарактеризовать ответ 

собственными примерами; 

владеет - терминологией из различных 

разделов курса 

Тестовые задания (35-

45) 

Реферат (5-10)  

Вопросы для зачета (35-

45) 

Базовый 

(50 -74 балла) 

«зачтено» 

 

знает - хорошо владеет всем содержани-

ем, видит взаимосвязи, может провести 

анализ и т.д., но не всегда делает это са-

мостоятельно без помощи экзаменатора 

умеет - может подобрать соответствую-

щие примеры, чаще из имеющихся в 

учебных материалах; 

владеет терминологией, делая ошибки; 

при неверном употреблении сам может 

их исправить 

Тестовые задания  

(21-30) 

Реферат (7-8) 

Вопросы для зачета (25-

37) 

Пороговый 

(35 - 49 баллов) 

«зачтено» 

знает - отвечает только на конкретный 

вопрос, соединяет знания из разных раз-

делов курса только при наводящих во-

просах экзаменатора; 

умеет - с трудом может соотнести тео-

рию и практические примеры из учеб-

ных материалов;  примеры не всегда 

Тестовые задания  

(11-20)  

Реферат (5-6) 

Вопросы для зачета (18-

24) 
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правильные;    

владеет - редко использует при ответе 

термины, подменяет одни понятия дру-

гими, не всегда понимая разницы 

Низкий  (допо-

роговый) 

(компетенция не 

сформирована) 

(менее 35 бал-

лов) – «незачте-

но» 

не знает - основной части программного 

материала, допускает существенные 

ошибки; 

умеет – отвечает на вопрос неуверенно, 

с большими затруднениями; 

не владеет терминологией 

 

 

Тестовые задания (0-10)  

Реферат (0-4) 

Вопросы для зачета (0-

17) 

Все комплекты оценочных средств (контрольно-измерительных материалов) и 

шкалы их оценивания, необходимых для оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта 

деятельности, характеризующие этапы формирования компетенций в процессе освоения 

дисциплины (модуля) подробно представлены в документе «Фонд оценочных средств 

дисциплины (модуля)». 

 

7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

(модуля) 

7.1. Учебная литература 
1. Гаврюшина, И.В. Технология производства мясопродуктов [Электронный ресурс] / Т.В. 

Шишкина, И.В. Гаврюшина .— Пенза : РИО ПГСХА, 2016 .— 214 с. — Режим доступа: 

https://rucont.ru/efd/541620  

2. Нечепорук А.Г., Третьякова Е.Н. УМК по дисциплине «Технология мясопродуктов» для 

обучающихся направления 35.03.07 Технология производства и переработки сельскохо-

зяйственной продукции. Мичуринск - 2023 

3. Галянский А.В. Сборник рецептур мясных изделий и колбас./ А.В. Галянский, К.П. 

Юхневич. – СПб.: ПРОФИКС, 2006. – 328с. 

4. Макарцев Н.Г. Технология производства и переработки животноводческой продук-

ции. Учебное пособие. / Под общей ред. Макарцева Н.Г. – Калуга: «Манускрипт», 2005. – 

688с.  

5. Позняковский В.М. Экспертиза мяса и мясопродуктов. / Позняковский В.М. Учеб.- 

справ. Пособие. – 2-е изд., стер.- Новосибирск: Сиб. Унив. Изд-во, 2002. – 526с. 

6. Коснырева Л.Н.Товароведение и экспертиза мяса и мясных товаров: учебник для 

студ. высш. учеб. Заведений. / Коснырева Л.Н., Криштафович В.И., Позняковский В.М. – 

3-е изд., стер. М.: Издательский центр «Академия», 2007. – 320с. 

7. Тимощук И.И. Общая технология мяса и мясопродуктов. / И.И. Тимощук, Н.А. Го-

ловатенко, С.А. Сенников. – Урожай, 1989. – 216с. 

 

7.2 Методические указания по освоению дисциплины (модуля) 
1. Нечепорук А.Г. Методические указания для практических занятий по дисциплине 

«Технология мясопродуктов» для направления подготовки 35.03.07 Технология производ-

ства и переработки сельскохозяйственной продукции, 2023. 

2. Нечепорук А.Г. Методические указания для выполнения самостоятельных работ по 

дисциплине «Технология мясопродуктов» для обучающихся направления 35.03.07 Техно-

логия производства и переработки сельскохозяйственной продукции. Мичуринск -2023. 

 

7.3 Информационные и цифровые технологии (программное обеспече-

ние, современные профессиональные базы данных и информационные 

справочные системы) 

https://rucont.ru/efd/541620%202
https://rucont.ru/efd/541620%202
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Учебная дисциплина (модуль) предусматривает освоение информационных и циф-

ровых технологий. Реализация цифровых технологий в образовательном пространстве яв-

ляется одной из важнейших целей образования, дающей возможность развивать конку-

рентоспособные качества обучающихся как будущих высококвалифицированных специа-

листов. 

Цифровые технологии предусматривают развитие навыков эффективного решения 

задач профессионального, социального, личностного характера с использованием различ-

ных видов коммуникационных технологий.  Освоение цифровых технологий в рамках 

данной дисциплины (модуля) ориентировано на способность безопасно и надлежащим 

образом получать доступ, управлять, интегрировать, обмениваться, оценивать и создавать 

информацию с помощью цифровых устройств и сетевых технологий. Формирование циф-

ровой компетентности предполагает работу с данными, владение инструментами для 

коммуникации. 

 

7.3.1 Электронно-библиотечная системы и базы данных 
1. ООО «ЭБС ЛАНЬ» (https://e.lanbook.ru/) (договор на оказание услуг от 10.03.2020 

№ ЭБ СУ 437/20/25 (Сетевая электронная библиотека) 

2. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» (https://e.lanbook.ru/) 

(договор на оказание услуг по предоставлению доступа к электронным изданиям ООО 

«Издательство Лань» от 03.04.2023 № 1) 

3. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» (https://e.lanbook.ru/) 

(договор на оказание услуг по предоставлению доступа к электронным изданиям ООО 

«Издательство Лань» от 06.04.2023 № 2) 

4. База данных электронных информационных ресурсов ФГБНУ ЦНСХБ (договор 

по обеспечению доступа к электронным информационным ресурсам ФГБНУ ЦНСХБ че-

рез терминал удаленного доступа (ТУД ФГБНУ ЦНСХБ) от 07.04.2023 № б/н) 

5. Электронно-библиотечная система «AgriLib» ФГБОУ ВО РГАЗУ 

(http://ebs.rgazu.ru/) (дополнительное соглашение на предоставление доступа от 13.04.2023 

№ б/н к Лицензионному договору от 04.07.2013 № 27)  

6. Электронная библиотечная система «Национальный цифровой ресурс «Руконт»: 

Коллекции «Базовый массив» и «Колос-с. Сельское хозяйство» (https://rucont.ru/) (договор 

на оказание услуг по предоставлению доступа от 04.04.2023 № 2702/бп22) 

7. ООО «Электронное издательство ЮРАЙТ» (https://urait.ru/) (договор на оказание 

услуг по предоставлению доступа к образовательной платформе ООО «Электронное изда-

тельство ЮРАЙТ» от 06.04.2023 № 6) 

8. Электронно-библиотечная система «Вернадский» (https://vernadsky-lib.ru) (дого-

вор на безвозмездное использование произведений от 26.03.2020 № 14/20/25) 

9. База данных НЭБ «Национальная электронная библиотека» (https://rusneb.ru/) 

(договор о подключении к НЭБ и предоставлении доступа к объектам НЭБ от 01.08.2018 

№ 101/НЭБ/4712) 

10. Соглашение о сотрудничестве по оказанию библиотечно-информационных и 

социокультурных услуг пользователям университета из числа инвалидов по зрению, сла-

бовидящих, инвалидов других категорий с ограниченным доступом к информации, лиц, 

имеющих трудности с чтением плоскопечатного текста ТОГБУК «Тамбовская областная 

универсальная научная библиотека им. А.С. Пушкина» (https://www.tambovlib.ru) (согла-

шение о сотрудничестве от 16.09.2021 № б/н) 

 

7.3.2 Информационные справочные системы  
1. Справочная правовая система КонсультантПлюс (договор поставки и сопровож-

дения экземпляров систем КонсультантПлюс от 03.02.2023 № 11481 /13900/ЭС) 

2. Электронный периодический справочник «Система ГАРАНТ» (договор на услу-

ги по сопровождению от 22.12.2022 № 194-01/2023) 

https://e.lanbook.ru/
https://e.lanbook.ru/
https://e.lanbook.ru/
http://ebs.rgazu.ru/
https://rucont.ru/
https://vernadsky-lib.ru/
https://rusneb.ru/
https://www.tambovlib.ru/
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7.3.3 Современные профессиональные базы данных  
1. База данных нормативно-правовых актов информационно-образовательной про-

граммы «Росметод» (договор от 11.07.2022 № 530/2022) 

2. База данных Научной электронной библиотеки eLIBRARY.RU – российский ин-

формационно-аналитический портал в области науки, технологии, медицины и образова-

ния - https://elibrary.ru/ 

3. Портал открытых данных Российской Федерации - https://data.gov.ru/ 

4. Открытые данные Федеральной службы государственной статистики - 

https://rosstat.gov.ru/opendata 

 

7.3.4 Лицензионное и свободно распространяемое программное обеспе-

чение, в том числе отечественного производства 

№ Наименование Разработчик ПО 
(правооблада-

тель) 

Доступность 
(лицензионное, 
свободно рас-

пространяемое) 

Ссылка на Единый 
реестр российских 

программ для ЭВМ и 
БД (при наличии) 

Реквизиты подтвер-
ждающего документа 

(при наличии) 

1 MicrosoftWindows,  
OfficeProfessional 

MicrosoftCorpora
tion 

Лицензионное - Лицензия  
от 04.06.2015 № 

65291651 срок дей-
ствия: бессрочно 

2 Антивирусное про-
граммное обеспечение 
KasperskyEndpointSec

urity для бизнеса 

АО «Лаборато-
рия Касперско-

го» 
(Россия) 

Лицензионное https://reestr.digital.go
v.ru/reestr/366574/?sp

hrase_id=415165 

Сублицензионный 
договор с ООО 
«Софтекс» от 

06.07.2022 № б/н, 
срок действия: с 

22.11.2022 по 
22.11.2023   

3 МойОфисСтандарт-
ный - 

Офисный пакет 
для работы с доку-
ментами и почтой 

(myoffice.ru) 

ООО «Новые 
облачные техно-
логии» (Россия) 

Лицензионное https://reestr.digital.go
v.ru/reestr/301631/?sp

hrase_id=2698444 

Контракт с ООО 
«Рубикон» 

от 24.04.2019 № 
036410000081900001

2 
срок действия: бес-

срочно 

4 Программная система 
для обнаружения тек-
стовых заимствований 
в учебных и научных 

работах «Антиплагиат 
ВУЗ» 

(https://docs.antiplagiau
s.ru) 

АО «Антиплаги-
ат» (Россия) 

Лицензионное https://reestr.digital.go
v.ru/reestr/303350/?sp

hrase_id=2698186 

Лицензионный дого-
вор с АО «Антипла-
гиат» от 17.04.2023 
№ 6627, срок дей-
ствия: с 17.04.2023 

по 16.04.2024 
 

5 AcrobatReader 
- просмотр докумен-

тов PDF, DjVU 

AdobeSystems Свободно рас-
пространяемое  

 

- - 

6 FoxitReader 
- просмотр докумен-

тов PDF, DjVU 

FoxitCorporation Свободно рас-
пространяемое  

 

- - 

 

7.3.5 Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интернет»  
1. CDTOwiki: база знаний по цифровой трансформации https://cdto.wiki/ 

2. Режим доступа: http://normdok.narod.ru/gosts.htm 

3. Режимдоступа: http://rureferat54.ru/Economy/27293 

4. Режимдоступа: http://mir-restoratora.ru 

https://ru.wikipedia.org/wiki/Adobe_Systems
https://ru.wikipedia.org/w/index.php?title=Foxit_Corporation&action=edit&redlink=1
https://cdto.wiki/
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5. Режимдоступа: http://dbsd.ru/background-documents/other/693.htm 

6. Режимдоступа: http://nikshkola.narod.ru/Doc/spisok_inf_resursov.doc 
 

7.3.6 Цифровые инструменты, применяемые в образовательном процессе 
1. LMS-платформа Moodle 

2. Виртуальная доска Миро: miro.com 

3. Виртуальная доска SBoardhttps://sboard.online 

4. Виртуальная доска Padlet: https://ru.padlet.com 

5. Облачные сервисы: Яндекс.Диск, Облако Mail.ru 

6. Сервисы опросов: Яндекс Формы, MyQuiz 

7. Сервисы видеосвязи: Яндекс телемост, Webinar.ru 

8. Сервис совместной работы над проектами для небольших групп Trello 

http://www.trello.com 

 

7.3.7 Цифровые технологии, применяемые при изучении дисциплины 
 Цифровые технологии 

 

Виды учебной работы, выпол-

няемые с применением цифро-

вой технологии 

Формируемые 

компетенции 

ИДК 

1.  Облачные технологии Лекции 

Самостоятельная работа 

ПКО-4 ИДК-1 

2.  Большие данные Самостоятельная работа ПКО-5 ИДК-1 

 

 

8. Материально-техническое обеспечение дисциплины  
1. Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, занятий семинар-

ского типа, групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежу-

точной аттестации   (5/26). 

Оснащенность: Набор демонстрационного оборудования и учебно-наглядных пособий. 

Колонки Micro (инв. № 2101041811), экран с электроприводом (инв. № 2101041810), про-

ектор СТ-180С (инв. № 2101041808), универсальное потолочное крепление (инв. 

№2101041814). 

2. Учебная аудитория для проведения групповых и индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и промежуточной аттестации, самостоятельной работы  (5/26а).  

Оснащенность: Компьютер Celeron 2000 – 4 шт. (инв. №1101044956;  инв. 

№1101044955;  инв. №1101044954;  инв. №1101044953);  компьютер Celeron Е 3300 ОЕМ 

Монитор 18,5” LG W 1943 – 12 шт. (инв. №1101047397;  инв. №1101047396;  инв. 

№1101047395;  инв. №101047394; инв. №1101047393; инв. №1101047392;  

инв.№1101047391; инв. №1101047390;  инв.№1101047388; инв. № 1101047387;  

инв.№1101047386;  инв. №1101047385) компьютер Pentium (инв. №2101041806);  плоттер 

СН336А НР  (инв. №41013400057); принтер Canon (инв. №1101044951);  сканер (инв. 

№2101065186); копировальный аппарат Canon (инв.№2101041802); модем – 1 шт. 

(инв.№2101065200). 

Компьютерная техника подключена к сети «Интернет» и обеспечена  доступом к 

ЭИОС университета. 

Microsoft Open License  (лицензия от 31.12.2013 № 49413124). 

STATISTICA ULTIMATE (контракт от 25.04.2016 № 0364100000816000014. 
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