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1. Цели освоения дисциплины (модуля) 
Целями освоения дисциплины (модуля) «Технология хранения и переработки продук-

ции животноводства» являются: 

- формирование у обучающихся теоретических знаний и практических навыков, поз-

воляющих им осуществлять приемку, хранение и контроль качества сырья; 

- изучение технологических процессов переработки продуктов животноводства и  

освоение методик оценки качества продукции разных видов. 

Данные цели реализуются путем постановки следующих задач: 

- овладеть методами оценки качества животноводческого сырья; 

- изучить технологии хранения сырья и  продукции; 

- освоить технологии производства молочных и мясных продуктов; 

- овладеть методами оценки качества готового продукта; 

 

2.Место дисциплины в структуре образовательной программы 
Дисциплина «Технология хранения и переработки продукции животноводства» от-

носится к Блоку 1 - Б1.О.19. 

Дисциплина базируется на знаниях, умениях и навыках следующих дисциплин: 

«Микробиология», «Производство продукции животноводства», «Технохимический кон-

троль сельскохозяйственного сырья и продуктов переработки», «Биохимия сельскохозяй-

ственной продукции», «Механизация и автоматизация технологических процессов в жи-

вотноводстве и растениеводстве», «Оборудование перерабатывающих производств». 

 Данная дисциплина взаимосвязана с такими дисциплинами, как: «Ветеринарно-

санитарная экспертиза», «Теоретические основы товароведения», «Переработка вторично-

го сырья», «Переработка вторичного сырья». В дальнейшем дисциплина необходима при 

прохождении производственной практики по получению профессиональных умений и 

опыта профессиональной деятельности, производственной технологической практики и 

производственной практики научно-исследовательской работы. 

3. Планируемые результаты по дисциплине (модулю), соотнесенные с 

планируемыми результатами освоения образовательной программы 
Освоение дисциплины (модуля) направлено на формирование  компетенций: 

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

нять системный подход для решения поставленных задач. 

ОПК-4.Способен реализовывать современные технологии и обосновывать их применение 

в профессиональной деятельности 

ПКО-5.Способенобосновывать режим хранения сельскохозяйственной продукции. 

 

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-

ИД-1УК-1 – 

Анализирует 

задачу, вы-

деляя ее ба-

Не может 

анализиро-

вать задачу, 

выделяя ее 

Слабо анали-

зирует задачу, 

выделяя ее 

базовые со-

Хорошо 

анализиру-

ет задачу, 

выделяя ее 

Отлично ана-

лизирует за-

дачу, выделяя 

ее базовые 
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ческий анализ 

и синтез ин-

формации, 

применять 

системный 

подход для 

решения по-

ставленных 

задач. 

зовые со-

ставляющие, 

осуществля-

ет декомпо-

зицию зада-

чи 

базовые со-

ставляющие, 

не осу-

ществляет 

декомпози-

цию задачи 

ставляющие, 

слабо осу-

ществляет де-

композицию 

задачи 

базовые 

составля-

ющие, хо-

рошо осу-

ществляет 

декомпо-

зицию за-

дачи 

составляю-

щие, отлично 

осуществляет 

декомпози-

цию задачи 

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-

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-

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 
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сти гих участ-

ников дея-

тельности 

ИД-5УК-1 – 

Определяет 

и оценивает 

последствия 

возможных 

решений за-

дачи. 

Не может 

определить 

и оценить 

последствия 

возможных 

решений за-

дачи. 

Слабо опре-

деляет и оце-

нивает по-

следствия 

возможных 

решений за-

дачи. 

Хорошо 

определяет 

и оценива-

ет послед-

ствия воз-

можных 

решений 

задачи. 

Успешно 

определяет и 

оценивает по-

следствия 

возможных 

решений за-

дачи. 

ОПК-4. 

Способен ре-

ализовывать 

современные 

технологии и 

обосновывать 

их примене-

ние в профес-

сиональной 

деятельности. 

ИД-1ОПК-4 – 

Обосновы-

вает и реа-

лизует со-

временные 

технологии 

производ-

ства сель-

скохозяй-

ственной 

продукции 

Не обосно-

вывает и не 

реализует 

современ-

ные техно-

логии про-

изводства 

сельскохо-

зяйственной 

продукции 

Не всегда 

обосновывает 

и не часто ре-

ализует со-

временные 

технологии 

производства 

сельскохозяй-

ственной 

продукции 

Достаточно 

часто 

обосновы-

вает и ча-

сто реали-

зует со-

временные 

технологии 

производ-

ства сель-

скохозяй-

ственной 

продукции 

Всегда обос-

новывает и 

реализует со-

временные 

технологии 

производства 

сельскохозяй-

ственной 

продукции 

ПКО-5. 

Способен 

обосновывать 

режим хране-

ния сельско-

хозяйствен-

ной продук-

ции. 

ИД-1ПК-5  - 

Обосновы-

вает режим 

хранения 

сельскохо-

зяйственной 

продукции. 

Не обосно-

вывает ре-

жим хране-

ния сельско-

хозяйствен-

ной продук-

ции. 

Не всегда 

обосновывает 

режим хране-

ния сельско-

хозяйствен-

ной продук-

ции. 

Достаточно 

часто 

обосновы-

вает режим 

хранения 

сельскохо-

зяйствен-

ной про-

дукции.. 

Всегда прово-

дит обоснова-

ние режима 

хранения 

сельскохозяй-

ственной 

продукции. 

 

В результате освоения дисциплины, обучающийся должен: 

знать: 

- технологии хранения и переработки продукции животноводства; 

- современные методы научных исследований в области производства и переработки сель-

скохозяйственной продукции; 

- химический состав, пищевую ценность продукции животноводства, биохимические 

процессы при хранении и переработке животноводческой продукции; 

- принципы, методы, способы, процессы переработки и хранения продукции животно-

водства; 

- технологические процессы, оборудование и аппараты, режимы их использования при 

переработке животного сырья; 

уметь:  

   - использовать основы экономических и правовых  знаний в технологии хранения и пе-

реработки продукции животноводства; 

- реализовывать технологии производства, хранения и переработки продукции живот-

новодства; 

- использовать основы экономических знаний и правовых знаний в технологии хране-

ния и  переработки продукции животноводства;  
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- устанавливать оптимальные режимы хранения и переработки животноводческой 

продукции; 

- учитывать микробиологические  процессы при хранении и переработке продукции 

животноводства; 

- оценивать качество и безопасность продукции животноводства с использованием 

биохимических показателей, применять основные методы исследования и проводить ста-

тистическую обработку результатов экспериментов; 

 - критически осмыслить отечественную и зарубежную научно-техническую информацию 

в области переработки сельскохозяйственной продукции 

владеть: 

- основными законами естественнонаучных дисциплин в технологии хранения и перера-

ботки продукции животноводства; 

- методами математического анализа и моделирования, теоретического и эксперименталь-

ного исследования; 

- отечественной и зарубежной научно-техническую информацией в области переработки 

продукции животноводства; 

- методами приемки животных и животного сырья, первичной обработки и хранения 

сырья;  

-  приемами оценки качества сельскохозяйственной продукции с учетом биохимиче-

ских показателей и определять способ её хранения и переработки - технологическими 

процессами производства и методами контроля качества продуктов животноводства 

 

3.1. Матрица соотнесения разделов учебной дисциплины (модуля) и 

формируемых в них компетенций 
 

 

 

Темы,    разделы 

дисциплины 

Компетенции  
У

К
 1

 

О
П

К
 4

  

П
К

О
 5

 

о
б

щ
ее

 

к
о
л
и

ч
ес

тв
о
 

к
о
м

п
ет

ен
ц

и
й

 

Раздел 1. Технология хранения и переработки моло-

ка. Производство молочных продуктов. 

+ + + 3 

Раздел 2. Технология хранения и переработки мяса. 

Производство мясной продукции. 

+ + + 3 

Раздел 3. Технология хранения и переработки про-

дукции птицеводства. 

+ + + 3 

Раздел 4. Технология хранения и переработки про-

дукции пчеловодства. 

+ + + 3 

Раздел 5. Технология хранения и переработки про-

дукции рыбоводства. 

+ + + 3 

 

 

4. Структура и содержание дисциплины (модуля) 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 7 зачетных единиц,  252 акад.часа. 

 

4.1. Объем дисциплины и виды учебной работы 

Вид занятий 
Количество академических часов 

по очной форме обучения по заочной 
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всего 

 в том числе  форме обу-

чения 

4 курс 
7семестр 8 семестр 

Общая трудоемкость дисци-

плины 
252 144 108 252 

Контактная работа обучаю-

щихся с преподавателем 
100 64 36 

34 

Аудиторные занятия, из них: 100 64 36 34 

               лекции 44 32 12 12 

практические 56 32 24 22 

в т.ч. практическая подготовка  2 2  

Самостоятельная работа  116 80 45 209 

         курсовая работа  37 – 41 9 

проработка материалов по кон-

спектам лекций 
25 18 - 

30 

проработка материалов по 

учебнику 
20 32 - 

46 

подготовка к контрольной ра-

боте 
12 12 - 

- 

тестовые задания 8 4 4 - 

реферат 14 14 - 124 

Контроль 36 - 36 9 

Вид итогового контроля × зачет экзамен экзамен 

 

4.2. Лекции 
№ Раздел дисциплины (модуля), темы 

лекций и их содержание 

Объем в  акад. часах по 

формам обучения 

Формируемые 

компетенции 

очная  заочная  

1 Раздел 1. Технология хранения и пе-

реработки молока. Производство мо-

лочных продуктов. 

Тема 1. Молоко как сырье для произ-

водства продукции 

2 

 

2  

УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 

2 Тема 2. Биохимические, физические и 

технологические свойства молока. По-

роки молока. 

4 - УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 

3 Тема 3. Принципы, методы и процессы 

при переработке молока в молочные 

продукты 

2 - УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 

4 Тема 4. Технология производства пить-

евого молока и сливок. 

2 - УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 

5 Тема 5. Основы технологии производ-

ства кисломолочных продуктов 

4 - УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 

6 Тема 6. Основы технологии производ-

ства сыров и сливочного масла 

2 -- УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 

7 Тема 7. Технология приготовления мо-

роженого и продуктов для детского пи-

тания. 

2 - УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 

8 Раздел 2.Технология хранения и пе-

реработки мяса. Производство мяс-

4 2  

УК 1; ОПК 4 
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ной продукции. 

Тема 1. Характеристика мясного сырья 

для перерабатывающих предприятий. 

ПКО 5 

9 Тема 2. Технология переработки убой-

ных животных.  

 

2 - УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 

10 Тема 3. Технология переработки 

субпродуктов, пищевого жира, крови, 

кишечного и эндокринного сырья. 

2 - УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 

11 Тема 4. Методы, способы и режимы 

хранения мяса и мясопродуктов. Кон-

сервирование мяса. Производство мяс-

ных консервов.  

2 2  

УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 

12 

 

Тема 5. Технология производства мяс-

ных полуфабрикатов, колбас и  цель-

номышечных продуктов  

4 - УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 

13 Раздел 3.Технология хранения и пе-

реработки продукции птицеводства. 

Тема 1.  Технология убоя и переработка 

мяса птицы. 

2 2 УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 

14 

 

Тема 2.  Технология хранения яиц, про-

изводство яичного порошка и меланжа. 

 

2 

 

- 

 

 

УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 

15 Раздел 4.Технология хранения и пе-

реработки продукции пчеловодства. 
Тема 1. Технология хранения и перера-

ботки продукции пчеловодства. 

 

 

 

4 

 

 

 

2 

 

 

 

УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 

16 Раздел 5.Технология хранения и пе-

реработки продукции рыбоводства. 

Тема 1. Технология хранения и перера-

ботки рыбы и рыбных продуктов. 

 

 

 

4 

 

 

 

2 

 

 

 

УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 

 Итого 44 12  

4.3. Практические занятия 
№ Раздел дисциплины (модуля), 

темы лекций и их содержание 

Объем   в акад. 

часах по формам 

обучения 

Формируемые компе-

тенции 

очная  заочная  

1 Технология хранения и пере-

работки молока. Производ-

ство молочных продуктов. 

1.1. Правила приемки, ана-

лиз и первичная обработка мо-

лока(в виде практической под-

готовки) 

 

 

 

2 

 

 

 

2 

 

УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 
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 1.2. Сепарирование молока. Со-

ставление жирового баланса. 

Анализ продуктов сепарирова-

ния 

 

 

2 

- УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 

 

 1.3. Технологический процесс 

производства и определение 

выхода пастеризованного моло-

ка. 

 

 

2 

- УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 

 

 

1.4. Технология производства 

кисломолочных заквасок. 

 

2 

2 УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 

 1.5. Технология приготовления, 

органолептическая и дегуста-

ционная оценка кисломолоч-

ных продуктов. 

 

 

2 

 

 

2 

 

УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 

 1.6. Технология производства 

творога и творожных изделий. 

 

2 

 УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 

 1.7.Технология производства и 

оценка качества сыров 

2 2 УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 

 1.1. Технология производства 

сливочного масла. Кон-

троль маслоделия и оценка 

качества продукта. 

 

 

2 

 

 

2 

 

УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 

 1.2. Технология производ-

ства молочных консервов и 

мороженого. 

 

4 

- УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 

2 Технология хранения и пере-

работки мяса. Производство 

мясной продукции. 

2.1. Определение убойного вы-

хода. Расчеты по приёмке - 

сдаче скота. 

 

 

 

4 

-  

УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 

 2.2. Определение свежести мяса 

убойных животных. Исследо-

вание мяса больных животных. 

 

 

4 

 

 

2 

УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 

 2.3. Техника клеймения мяса. 2 - УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 

 2.4. Сортовая разрубка туш. 4 - УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 

 2.5. Технология обработки 

субпродуктов и кишечного сы-

рья. 

4 2 УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 

 2.6. Технология обработки кро-

ви и эндокринного сырья. 

2 - УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 

 2.7. Оценка качества пищевых 

животных жиров. 

4 - УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 

3 Технология хранения и пере-

работки продукции птицевод-

ства. 

3.1. Сдача и переработка птицы                                                    

 

 

 

2 

-  

УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 
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 3.2. Методы исследования, пи-

щевая ценность и оценка каче-

ства яиц(в виде практической 

подготовки) 

4 2 УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 

4 Технология хранения и пере-

работки продукции пчеловод-

ства. 
4.1. Определение товарных ка-

честв меда. 

 

 

2 

-  

УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 

5 Технология хранения и пере-

работки продукции рыбовод-

ства. 

5.1. Технология переработки 

рыбы  

5.2. Оценка качества продуктов 

из рыбы. 

 

 

 

2 

 

2 

 

 

 

2 

 

УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 

 Итого 56 22  

 

4.4. Лабораторные работы учебным планом не предусмотрены 

 

4.5. Самостоятельная работа обучающихся 

Раздел дисциплины  
Вид самостоятельной рабо-

ты 

Объем акад. часов 

очная форма обу-

чения 

заочная 

форма обу-

чения 

Раздел 1. Технология 

хранения и перера-

ботки молока. Произ-

водство молочных 

продуктов. 

проработка материалов по 

конспектам лекций 
6 

6 

проработка материалов по 

учебнику 
6 

12 

подготовка к контрольной 

работе 
3 

- 

Тестовые задания 2 - 

Реферат 4 30 

Раздел 2. Технология 

хранения и перера-

ботки мяса. Произ-

водство мясной про-

дукции. 

проработка материалов по 

конспектам лекций 
6 

6 

проработка материалов по 

учебнику 
6 

12 

подготовка к контрольной 

работе 
3 

- 

Тестовые задания 2 - 

Реферат 4 30 

Раздел 3. Технология 

хранения и перера-

ботки продукции пти-

цеводства. 

проработка материалов по 

конспектам лекций 
6 

6 

проработка материалов по 

учебнику 
6 

10 

подготовка к контрольной 

работе 
2 

- 

Тестовые задания 2 - 

Реферат 2 26 

Раздел 4. Технология проработка материалов по 6 6 
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хранения и перера-

ботки продукции пче-

ловодства. 

конспектам лекций 

проработка материалов по 

учебнику 
2 

8 

подготовка к контрольной 

работе 
2 

- 

Тестовые задания 1 - 

Реферат 2 14 

Раздел 5. Технология 

хранения и перера-

ботки продукции ры-

боводства. 

проработка материалов по 

конспектам лекций 
3 

6 

проработка материалов по 

учебнику 
3 

4 

подготовка к контрольной 

работе 
2 

- 

Тестовые задания 1 - 

Реферат 2 24 

Курсовая работа 32 9 

Итого 125 209 

 

Нечепорук А.Г. Учебно-методический комплекс дисциплины «Технология хранения и 

переработки продукции животноводства» для направления подготовки 35.03.07 Техноло-

гия производства и переработки сельскохозяйственной продукции. – Мичуринск: Изд-во 

«Мичуринский ГАУ», 2023. 

 

 

4.6. Выполнение курсовой работы обучающимися  
Курсовая работа должна включать следующие разделы: 

      Введение.  

1. Характеристика и теоретические основы производимого продукта  

2. Разработка технологической схемы производства и особенности технологического 

процесса изучаемого продукта животноводства.              

3. Основное технологическое оборудование. 

4. Расчетная часть. 

5. Требования к качеству изучаемого продукта. 

6. Упаковка, маркировка, условия хранения, транспортировка и сроки реализации 

продукта. 

7. Выводы. 

          Список  литературы. 

Примерная тематика курсовых работ. 

1. Технология производства сыра. 

2. Технология приготовления творожных продуктов. 

3. Технология производства пастеризованного питьевого молока 

4. Технология производства топленого молока. 

5. Технология производства стерилизованного молока. 

6. Технология приготовления сливок. 

7. Технология убоя свиней. 

8. Технология убоя овец. 

9. Технология убоя крупного рогатого скота. 

10. Технология убоя лошадей. 

11. Технология производства животных жиров. 

12. Технология обработки и консервирования кишечного сырья. 

13. Технология производства субпродуктов. 
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14. Технология переработки крови. 

15. Технология переработки эндокринного сырья. 

16. Технология и способы консервирования мяса. 

17. Технология производства мяса и продуктов из мяса убойных животных. 

18. Особенности технологии хранения мяса и мясных продуктов. 

19. Контроль качества мяса и мясопродуктов. 

20. Методы и способы производства мясопродуктов из нетрадиционного сырья. 

21. Технология убоя и переработка птицы. 

22. Особенности технологии производства вареных колбас. 

23. Особенности технологии производства сосисок. 

24. Особенности технологии производства сарделек. 

25. Технология производства варено-копченых колбас. 

26. Технология производства полукопченых колбас. 

27. Технология производства сырокопченых колбас. 

28. Технология производства цельномышечной продукции. 

29. Технология производства мясных полуфабрикатов. 

30. Технология производства полуфабрикатов в тесте. 

31. Технология производства баночных консервов. 

 

4.7.Содержание разделов дисциплины 
Раздел 1. Технология хранения и переработки молока. Производство молочных про-

дуктов. 

Молоко и молочные продукты, их значение в питании человека. Физико-химические по-

казатели и биохимические свойства молока коров. Влияние различных факторов на состав 

и свойства молока. Основные санитарно-гигиенические требования к получению молока и 

его сохранению. Учет и первичная обработка молока. Немолочное сырье, используемое в 

производстве молочных продуктов. Механическая обработка молока: сепарирование, 

очистка, нормализация, гомогенизация. Воздействие на молоко различных температурных 

режимов (охлаждение, замораживание, пастеризация, стерилизация). Производство питье-

вого молока и сливок. Производство кисломолочных продуктов. Технология производства 

кисломолочных заквасок. Технология производства сметаны, творога и творожных изде-

лий. Технология приготовления сливочного масла.  Технология производства сыра. Тех-

нология производства молочных консервов. Технология производства мороженого и дет-

ских молочных продуктов. Производство молочных продуктов из вторичного сырья. 

Раздел 2. Технология хранения и переработки мяса. Производство мясной продук-

ции. 
Характеристика мясного сырья для перерабатывающих предприятий. Понятие о мясе. 

Химический состав мяса. Морфологический состав мяса. Порядок приема и сдачи живот-

ных для убоя. Технология переработки убойных животных. Сортовая разрубка туш. 

Клеймение мяса. Изменения в мясе после убоя. Созревание мяса. Изменения в мясе при 

хранении. Определение свежести мяса убойных животных. Технология переработки 

субпродуктов, пищевого жира, крови, эндокринного сырья, специального сырья. Консер-

вирование мяса. Производство мясных консервов. Методы, способы и режимы хранения 

мяса и мясопродуктов. Принципы, методы, способы и процессы подготовки и переработки 

мяса в мясные продукты. Технология производства мясных полуфабрикатов, колбас и  

цельномышечных продуктов. Методы и способы производства мясопродуктов из нетра-

диционного сырья. 

Раздел 3. Технология хранения и переработки продукции птицеводства. 

Технология убоя и переработка птицы. Оценка качества мяса птицы. Классификация, де-

фекты и условия хранения яиц. Методы исследования, пищевая ценность и оценка качества 

яиц. Производство яичного порошка, меланжа.  

Раздел 4. Технология хранения и переработки продукции пчеловодства. 
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Классификация и дефекты меда. Химический состав, пищевая ценность и свойства 

меда. Технология переработки меда. Пчелиный воск. Прополис. Пыльца и перга. Маточ-

ное молочко. Пчелиный яд.  

Раздел 5. Технология хранения и переработки продукции рыбоводства. 

Технология переработки и хранения рыбы и рыбных продуктов. Заготовка живой рыбы. 

Производство охлажденной и мороженой рыбы. Производство рыбного филе и фаршей. 

Посол и маринование рыбы. Копчение рыбы. Основные виды и производство рыбных 

консервов.  

5. Образовательные технологии 
Вид учебной работы Образовательные технологии 

Лекции Электронные материалы, использование мультимедий-

ных средств, раздаточный материал 

Практические занятия  разбор конкретных технологических ситуаций, тестиро-

вание,  выполнение групповых аудиторных заданий  

Самостоятельные работы Защита и презентация результатов самостоятельного ис-

следования на занятиях 

 

6. Оценочные средства дисциплины (модуля) 

6.1. Паспорт фонда оценочных средств по дисциплине   

 «Технология хранения и переработки продукции животноводства» 
№ 

 п/п 

 

Контролируемые разделы 

(темы) дисциплины 

Код контролируе-

мой компетенции 

Оценочное средство 

наименование кол-во 

1 Раздел 1. Технология хра-

нения и переработки моло-

ка. Производство молочных 

продуктов. 

УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 

Тестовые задания  

Вопросы для зачета 

Вопросы для экза-

мена 

40 

15 

 

12 

2 Раздел 2. Технология хра-

нения и переработки мяса. 

Производство мясной про-

дукции. 

УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 

Тестовые задания  

Вопросы для зачета 

Вопросы для экза-

мена 

40 

15 

12 

3 Раздел 3. Технология хра-

нения и переработки про-

дукции птицеводства. 

 

УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 

Тестовые задания  

Вопросы для зачета 

Вопросы для экза-

мена 

40 

- 

12 

4 Раздел 4. Технология хра-

нения и переработки про-

дукции пчеловодства. 

 

УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 

Тестовые задания 

Вопросы для зачета 

Вопросы для экза-

мена 

40 

- 

12 

5 Раздел 5. Технология хра-

нения и переработки про-

дукции рыбоводства. 

 

УК 1; ОПК 4 

ПКО 5 

Тестовые задания 

Вопросы для зачета 

Вопросы для экза-

мена 

40 

- 

12 

 

6.2. Перечень вопросов для экзамена  и зачета 

Перечень вопросов для зачета 

 
1.Влияние различных факторов на состав и свойства молока (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

2. Физико-химические показатели и биохимические свойства молока коров (УК 1; ОПК 4; 

ПКО 5) 
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3. Основные санитарно-гигиенические требования к получению молока и его сохранению 

(УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

4. Учет и первичная обработка молока(УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

5. Немолочное сырье, используемое в производстве молочных продуктов(УК 1; ОПК 4; 

ПКО 5) 

6. Механическая обработка молока: сепарирование, очистка, нормализация, гомогениза-

ция (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

7. Воздействие на молоко различных температурных режимов (охлаждение, заморажива-

ние, пастеризация, стерилизация) (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

8. Производство питьевого молока и сливок (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

9. Производство кисломолочных продуктов (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

10. Технология производства сметаны (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

11. Технология производства творога и творожных изделий (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

12. Технология производства сладкосливочного масла (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

13. Особенности технологии производства сыров. Оценка качества. (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

14. Технология производства молочных консервов (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

15. Технология производства мороженого(УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

16. Технология производства детских молочных продуктов (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

17. Состав и свойства молока сельскохозяйственных животных (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

18. Органолептические показатели молока (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

19. Характеристика мясного сырья для перерабатывающих предприятий (УК 1; ОПК 4; 

ПКО 5) 

20. Пороки молока и меры их предупреждения (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

21. Технологические свойства молока (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

22. Требования, предъявляемые к заготовляемому молоку (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

23. Прием молока на перерабатывающем предприятии (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

24. Технология производства пастеризованного питьевого молока (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

25. Технология производства топленого молока (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

26. Технология производства стерилизованного молока(УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

27. Очистка молока от механических примесей (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

28. Технология производства сухих молочных продуктов (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

29. Побочные продукты переработки молока и их использование (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

30.Технология охлаждения, хранения и транспортировки молока (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

 

Перечень вопросов для экзамена  

 
1. Молоко и молочные продукты, их значение в питании человека (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

2. Физико-химические показатели и биохимические свойства молока коров(УК 1; ОПК 4; 

ПКО 5) 

3.  Влияние различных факторов на состав и свойства молока (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

4. Основные санитарно-гигиенические требования к получению молока и его сохранению  

5. Учет и первичная обработка молока (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

6. Немолочное сырье, используемое в производстве молочных продуктов (УК 1; ОПК 4; 

ПКО 5) 

7. Механическая обработка молока: сепарирование, очистка, нормализация, гомогениза-

ция (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

8. Воздействие на молоко различных температурных режимов (охлаждение, заморажива-

ние, пастеризация, стерилизация) (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

9. Производство питьевого молока и сливок (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

10. Производство кисломолочных продуктов (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

11. Технология производства кисломолочных заквасок (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

12. Технология производства сметаны (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 
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13. Технология производства творога и творожных изделий (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

14. Технология приготовления сливочного масла (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

15. Технология производства сыра (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

16. Технология производства молочных консервов (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

17. Технология производства мороженого (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

18.Технология производства детских молочных продуктов (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

19. Производство молочных продуктов из вторичного сырья (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

20. Характеристика мясного сырья для перерабатывающих предприятий (УК 1; ОПК 4; 

ПКО 5) 

21. Понятие о мясе (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

22. Химический состав мяса (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

23. Морфологический состав мяса (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

24. Порядок приема и сдачи животных для убоя (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

25. Технология переработки убойных животных (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

26. Изменения в мясе после убоя (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

27. Определение свежести мяса убойных животных (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

28. Созревание мяса (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

29. Изменения в мясе при хранении (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

30. Сортовая разрубка туш (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

31. Клеймение мяса (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

32. Технология переработки субпродуктов (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

33. Технология переработки пищевого жира (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

34. Технология переработки крови (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

35.Технология переработки эндокринного сырья и специального сырья (УК 1; ОПК 4; 

ПКО 5) 

36. Консервирование мяса(УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

37. Производство мясных консервов (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

38. Методы, способы и режимы хранения мяса и мясопродуктов (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

39. Принципы, методы, способы и процессы подготовки и переработки мяса в мясные 

продукты (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

40. Технология производства мясных полуфабрикатов (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

41. Технология производства колбас(УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

42. Технология производства цельномышечных продуктов (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

43. Методы и способы производства мясопродуктов из нетрадиционного сырья (УК 1; 

ОПК 4; ПКО 5) 

44. Технология убоя и переработка птицы (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

45. Оценка качества мяса птицы (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

46. Классификация, дефекты и условия хранения яиц (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

47. Методы исследования, пищевая ценность и оценка качества яиц (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

48. Производство яичного порошка, меланжа (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

49. Классификация и дефекты меда (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

50. Химический состав, пищевая ценность и свойства меда (УК 1; ОПК 4; ПКО 

5) 

51. Технология переработки меда (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

52. Пчелиный воск. Прополис. Пыльца и перга. Маточное молочко. Пчелиный яд (УК 1; 

ОПК 4; ПКО 5) 

53. Технология переработки и хранения рыбы и рыбных продуктов (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

54. Заготовка живой рыбы (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

55. Производство охлажденной и мороженой рыбы (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

56. Производство рыбного филе и фаршей (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

57. Посол рыбы (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

58. Маринование рыбы (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 
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59. Копчение рыбы(УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

60. Основные виды и производство рыбных консервов (УК 1; ОПК 4; ПКО 5) 

 

6.3. Шкала оценочных средств для зачета 
Уровни осво-

ения компе-

тенций  

Критерии оценивания Оценочные 

средства(кол. 

баллов) 

Продвинутый 

(36 баллов и 

более) 

«зачтено» 

Знает 

- технологии хранения и переработки продук-

ции животноводства; 

- современные методы научных исследований в 

области производства и переработки сельскохо-

зяйственной продукции 

Умеет 

- использовать основы экономических и право-

вых  знаний в технологии хранения и перера-

ботки продукции животноводства; 

Владеет 

- основными законами естественнонаучных 

дисциплин в технологии хранения и переработ-

ки продукции животноводства; 

- методами математического анализа и модели-

рования, теоретического и экспериментального 

исследования; 

- отечественной и зарубежной научно-

техническую информацию в области переработ-

ки продукции животноводства 

 

Тестовые задания 

(31-40) 

Вопросы для за-

чета (38-50 бал-

лов) 

Базовый уро-

вень (50-74) 

балла «зачте-

но» 

Хорошо знает 

- технологии хранения и переработки продук-

ции животноводства; 

- современные методы научных исследований в 

области производства и переработки сельскохо-

зяйственной продукции 

Хорошо умеет 

- использовать основы экономических и право-

вых  знаний в технологии хранения и перера-

ботки продукции животноводства; 

-  оценивать качество сельскохозяйственной 

продукции с учетом биохимических показате-

лей и определять способ её хранения и перера-

ботки - технологические процессы производства 

и методами контроля качества продуктов жи-

вотноводства 

Хорошо владеет 

- основными законами естественнонаучных 

дисциплин в технологии хранения и переработ-

ки продукции животноводства; 

- методами математического анализа и модели-

рования, теоретического и экспериментального 

исследования; 

- отечественной и зарубежной научно-

Тестовые задания 

(21-30) 

Вопросы для за-

чета (24-37) 
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техническую информацию в области переработ-

ки продукции животноводства; 

 

Пороговый 

уровень 

(35-49 баллов) 

«зачтено» 

Слабо знает 

- технологии хранения и переработки продук-

ции животноводства; 

- современные методы научных исследований в 

области производства и переработки сельскохо-

зяйственной продукции 

Слабо умеет 

- использовать основы экономических и право-

вых  знаний в технологии хранения и перера-

ботки продукции животноводства; 

-  оценивать качество сельскохозяйственной 

продукции с учетом биохимических показате-

лей и определять способ её хранения и перера-

ботки - технологические процессы производства 

и методами контроля качества продуктов жи-

вотноводства 

Частично владеет 

- основными законами естественнонаучных 

дисциплин в технологии хранения и переработ-

ки продукции животноводства; 

- методами математического анализа и модели-

рования, теоретического и экспериментального 

исследования; 

- отечественной и зарубежной научно-

техническую информацию в области переработ-

ки продукции животноводства; 

 

Тестовые задания 

(12-20)  

Вопросы для за-

чета(18-24) 

Низкий  (допо-

роговый) 

(компетенция 

не сформиро-

вана) (менее 35 

баллов) –  

«не зачтено» 

Не знает 

- технологии хранения и переработки продук-

ции животноводства; 

- современные методы научных исследований в 

области производства и переработки сельскохо-

зяйственной продукции 

Не умеет 

- использовать основы экономических и право-

вых  знаний в технологии хранения и перера-

ботки продукции животноводства; 

Не владеет 

- основными законами естественнонаучных 

дисциплин в технологии хранения и переработ-

ки продукции животноводства; 

- методами математического анализа и модели-

рования, теоретического и экспериментального 

исследования; 

- отечественной и зарубежной научно-

техническую информацию в области переработ-

ки продукции животноводства 

Тестовые задания 

(0-10)  

Вопросы для за-

чета  (0-8) 

 

 

Шкала оценочных средств для экзамена 
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Уровни освоения 

компетенций  

Критерии оценивания Оценочные сред-

ства 

(кол-во баллов) 

Продвинутый 

уровень 

 (75-100 баллов) 

«отлично» 

Отлично знает 

- технологии хранения и переработки про-

дукции животноводства; 

- современные методы научных исследо-

ваний в области производства и перера-

ботки сельскохозяйственной продукции 

Отлично умеет 

- использовать основы экономических и 

правовых  знаний в технологии хранения и 

переработки продукции животноводства; 

-  оценивать качество сельскохозяйствен-

ной продукции с учетом биохимических 

показателей и определять способ её хране-

ния и переработки - технологические про-

цессы производства и методами контроля 

качества продуктов животноводства 

Отлично владеет 

- основными законами естественнонауч-

ных дисциплин в технологии хранения и 

переработки продукции животноводства; 

- методами математического анализа и мо-

делирования, теоретического и экспери-

ментального исследования; 

- отечественной и зарубежной научно-

техническую информацию в области пере-

работки продукции животноводства; 

 

Тестовые задания 

 (31-40) 

Вопросы для экза-

мена (35-50) 

 

Базовый уровень 

(50-74) балла 

«хорошо» 

Хорошо знает 

- технологии хранения и переработки про-

дукции животноводства; 

- современные методы научных исследо-

ваний в области производства и перера-

ботки сельскохозяйственной продукции 

Хорошо умеет 

- использовать основы экономических и 

правовых  знаний в технологии хранения и 

переработки продукции животноводства; 

-  оценивать качество сельскохозяйствен-

ной продукции с учетом биохимических 

показателей и определять способ её хране-

ния и переработки - технологические про-

цессы производства и методами контроля 

качества продуктов животноводства 

Хорошо владеет 

- основными законами естественнонауч-

ных дисциплин в технологии хранения и 

переработки продукции животноводства; 

- методами математического анализа и мо-

делирования, теоретического и экспери-

Тестовые задания 

(21-30) 

Вопросы для экза-

мена (24-37) 
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ментального исследования; 

- отечественной и зарубежной научно-

техническую информацию в области пере-

работки продукции животноводства; 

 

Пороговый уро-

вень 

(35-49 баллов) 

«удовлетвори-

тельно» 

Слабо знает 

- технологии хранения и переработки про-

дукции животноводства; 

- современные методы научных исследо-

ваний в области производства и перера-

ботки сельскохозяйственной продукции 

Слабо умеет 

- использовать основы экономических и 

правовых  знаний в технологии хранения и 

переработки продукции животноводства; 

-  оценивать качество сельскохозяйствен-

ной продукции с учетом биохимических 

показателей и определять способ её хране-

ния и переработки - технологические про-

цессы производства и методами контроля 

качества продуктов животноводства 

Частично владеет 

- основными законами естественнонауч-

ных дисциплин в технологии хранения и 

переработки продукции животноводства; 

- методами математического анализа и мо-

делирования, теоретического и экспери-

ментального исследования; 

- отечественной и зарубежной научно-

техническую информацию в области пере-

работки продукции животноводства; 

 

Тестовые задания 

(12-20)  

Вопросы для экза-

мена (18-24) 

Низкий 

 (допороговый) 

(компетенция не 

сформирована)  

(менее 35 баллов) 

«неудовлетвори-

тельно»  

Не  знает 

- технологии хранения и переработки про-

дукции животноводства; 

- современные методы научных исследо-

ваний в области производства и перера-

ботки сельскохозяйственной продукции 

Не умеет 

- использовать основы экономических и 

правовых  знаний в технологии хранения и 

переработки продукции животноводства; 

-  оценивать качество сельскохозяйствен-

ной продукции с учетом биохимических 

показателей и определять способ её хране-

ния и переработки - технологические про-

цессы производства и методами контроля 

качества продуктов животноводства 

Не владеет 

- основными законами естественнонауч-

ных дисциплин в технологии хранения и 

переработки продукции животноводства; 

Тестовые задания 

(0-10)  

Вопросы для экза-

мена  (0-17) 
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- методами математического анализа и мо-

делирования, теоретического и экспери-

ментального исследования; 

- отечественной и зарубежной научно-

техническую информацию в области пере-

работки продукции животноводства; 

 

Все комплекты оценочных средств (контрольно-измерительных материалов), необ-

ходимых для оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризу-

ющие этапы формирования компетенций в процессе освоения дисциплины (модуля) по-

дробно представлены в документе «Фонд оценочных средств дисциплины (модуля)». 

 

7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

(модуля)  «Технология хранения и переработки продукции животновод-

ства» 

7.1. Учебная литература 
1.Абрамкова, Н.В. Технология производства, переработки и хранения продукции жи-

вотноводства [Электронный ресурс] : учебное пособие / Н.В. Абрамкова, Ю.Б. Феофило-

ва. — Электрон. дан. — Орел : ОрелГАУ, 2013. — 184 с. — Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/71453.  

2.Юрьева Е.В. Учебно-методический комплекс дисциплины «Технология хранения и 

переработки продукции животноводства» для направления подготовки 35.03.07 Техноло-

гия производства и переработки сельскохозяйственной продукции. – Мичуринск: Изд-во 

«Мичуринский ГАУ», 2022. 

3. Технология хранения, переработки и стандартизации животноводческой продукции: 

учебник /под общ. ред. В.И.Манжесова. –СПб.:Троицкий мост, 2010.-704с. 

4 Ветеринарно – санитарная экспертиза с основами технологии и стандартизации про-

дуктов животноводства/ под ред Броков М.Ф.. Изд – во: Лань, 4-е изд. стер., 2013. 

5 Пронин В.В, Фисенко С.П., Мазилкин И.А. Технология первичной переработки про-

дуктов животноводства. Изд – во: Лань, 1-е изд., 2013. 

 

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

«Технология хранения и переработки продукции животноводства» по направлению под-

готовки 35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции/ 

А.Н. Негреева, Ю.П. Загороднев, Е.В. Юрьева. – Мичуринск, 2023. 

2. Нечепорук А.Г. Методические указания для выполнения курсовой работы по дисци-

плине «Технология хранения и переработки продукции животноводства» для обучающих-

ся по направлению подготовки 35.03.07 Технология производства и переработки сельскохо-

зяйственной продукции. 

 

7.3 Информационные и цифровые технологии (программное обеспече-

ние, современные профессиональные базы данных и информационные 

справочные системы) 

Учебная дисциплина (модуль) предусматривает освоение информационных и цифровых 

технологий. Реализация цифровых технологий в образовательном пространстве является одной из 

важнейших целей образования, дающей возможность развивать конкурентоспособные качества 

обучающихся как будущих высококвалифицированных специалистов. 
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Цифровые технологии предусматривают развитие навыков эффективного решения задач 

профессионального, социального, личностного характера с использованием различных 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 цифро-

вых устройств и сетевых технологий. Формирование цифровой компетентности предполагает ра-

боту 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 обес-

печению доступа к электронным информационным ресурсам ФГБНУ ЦНСХБ через терминал уда-

ленного 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»: Кол-

лекции «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 издательство 

ЮРАЙТ» от 06.04.2023 № 6) 

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

культурных услуг пользователям университета из числа инвалидов по зрению, слабовидящих, ин-

валидов других категорий с ограниченным доступом к информации, лиц, имеющих трудности с 

чтением плоскопечатного текста ТОГБУК «Тамбовская областная универсальная научная библио-

тека им. А.С. Пушкина» (https://www.tambovlib.ru) (соглашение о сотрудничестве от 16.09.2021 № 

б/н) 

 

7.3.2 Информационные справочные системы  

1. Справочная правовая система КонсультантПлюс (договор поставки и сопровождения эк-

земпляров систем КонсультантПлюс от 03.02.2023 № 11481 /13900/ЭС) 

2. Электронный периодический справочник «Система ГАРАНТ» (договор на услуги по со-

провождению от 22.12.2022 № 194-01/2023) 

 

7.3.3 Современные профессиональные базы данных  

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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1. База данных нормативно-правовых актов информационно-образовательной программы 

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

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

ционно-аналитический портал в области науки, технологии, медицины и образования - 

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»  

https://ru.wikipedia.org/wiki/Adobe_Systems
https://ru.wikipedia.org/w/index.php?title=Foxit_Corporation&action=edit&redlink=1
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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 

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, выполняе-

мые с применением цифровой 

технологии 

Формируемые 

компетенции 

ИДК 

1.  Облачные технологии Лекции 

Самостоятельная работа 

ПКО-5 ИДК-1 

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

 

8. Материально-техническое обеспечение дисциплины 
Лекционные аудитории (ул. Герасимова, д. 132а; ауд. 5/26)  

Презентационная техника:  

Экран с электроприводом (2101041810); 

Проектор СТ-180 С (2101041808); 

Компьютер Celeron Е 3300 ОЕМ (1101047386) (из аудитории 26а)  

Колонки Micro  (2101041811) 

 

Аудитория для лабораторных занятий (ул. Герасимова, д. 132а; ауд. 5/27) 

Аппарат ПОУ  (1101041030) 

Прибор тонкослойных хромосом (1101041165) 

Баня водяная АВ – 4  (1101040965) 

Весы ВЛР 200  (1101041001, 1101041000) 

Сушилка электрическая КП – 65 (1101040968) 

Гомогенизатор МПВ – 302 (1101040961) 

Микротитратор 503  (1101040613) 

Термостат ЛЗП – 130000 (1101040730) 

Дистиллятор ДЭМ – 10 (1101040972) 

Шкаф вытяжной ВЧС-2 (1101040992) 

Микроскоп  (1101041037) 

Овоскоп   (16770) 

Сепаратор (16768) 

Шкаф вытяжной ВЧС (21101040992;  1101040993) 

Доска аудиторная  (17432) 

https://cdto.wiki/
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Стулья – 28 шт. (17433) 

Стол с металлической ножкой – 2 шт. ( 22692) 

Стул винтовой – 35 шт. (17434) 

Стол рабочий -1 шт. (17347) 

Стол ученический-12 шт. (17427) 

 

Аудитория для самостоятельной работы (Герасимова 132-А; ауд. 5/26а - компьютер-ный 

класс) 

Компьютерный класс с выходом в интернет: 

Компьютер Celeron 2000 – 4 шт. (инв. № 1101044956; 1101044955; № 1101044954; 

1101044953);  

компьютер Celeron Е 3300 ОЕМ Монитор 18,5” LG W 1943 – 12 шт. (инв. № 1101047397; 

1101047396; 1101047395;  

1101047394;1101047393;1101047392;  

1101047391;1101047390;1101047388;  

1101047387;1101047386;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);  

выход в интернет; электронные пособия и программы. 



24 

Рабочая программа дисциплины (модуля) «Технология хранения и переработки продук-

ции животноводства» составлена в соответствии с требованиями ФГОС ВО для направле-

ния подготовки: 35.03.07 Технология производства и  переработки сельскохозяйственной 

продукции (уровень бакалавриата), утвержденного 17.07.2017   протокол № 669. 
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