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1. Предмет. Цели и задачи дисциплины, еѐ место в структуре  

образовательной программы 
 

Дисциплина  охватывает широкий круг вопросов, связанных с приобретением 

знаний и умений, необходимых для самостоятельного решения практических задач 

мясной отрасли по использованию и совершенствованию действующих технологических 

процессов, разработке новых способов комплексной и рациональной переработки сырья, 

обеспечивающих современные требования к качеству, биологической ценности и 

экологической безопасности продукции, технологической целесообразности производства 

на основе сокращения потерь и затрат. 

Предметом дисциплины является  применение современных технологий мясных продук-

тов  на предприятиях мясоперерабатывающей отрасли.  

Целью дисциплины является формирование у будущего специалиста теоретических  

и практических навыков в области управления технологическими процессами производ- 

ства мясных продуктов из сырья мясной отрасли, их оптимизация на основе системного  

подхода и использование современных технико-технологических решений, направлен- 

ных на рациональное использование сырья и получение продуктов с заданными качест- 

венными характеристиками.  

Основные задачи изучения дисциплины:    

 - освоение принципов и подходов технологии переработки сельскохозяйственного  

сырья на основе эффективного использования материалов, оборудования, алгоритмов и  

программ расчетов параметров технологических процессов, обоснование параметров  

реальных технологических процессов. 

Место дисциплины в структуре образовательной программы.  

Дисциплина «Современные технологии мясной отрасли» относится к дисциплинам 

по выбору (Б1.В.ДВ.02.01) основной профессиональной образовательной программы 

высшего образования (далее – ОПОП ВО).  

Основывается на базе дисциплин: " Физико-химические основы переработки мяс-

ного сырья ", "Общая технология мясной отрасли", «Технология мяса и мясопродуктов». 

Изучается параллельно с дисциплинами: "Технология мяса и мясных продуктов", 

"Технологическое оборудование отрасли", " Проектирование предприятий мясной отрасли  

с основами  промышленного строительства ", 

Дисциплина читается в 8 семестре, поэтому предшествует блоку 3 Государственная 

итоговая аттестация «Выполнение и защита выпускной квалификационной работы» 

(Б3.01). 
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2. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, со-

отнесенных с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы 

 
Коды ком-

петенций 

Формулировка ком-

петенции 

Индикаторы дости-

жения компетенции 

Планируемые результа-

ты обучения 

ПК-4 Способен применять 

основы технологий в 

производстве продук-

тов питания животно-

го происхождения, 

опираясь на знания 

физико-химических, 

технологических и 

биотехнологических 

свойств сырья 

ПК-4.1. Владеет осно-

вами технологий про-

дуктов питания живот-

ного происхождения 

Знать: фундаментальные 

основы технологии  мяс-

ных продуктов  

уметь: владеть основами 

технологии мясных про-

дуктов 

иметь навыки примене-

ния фундаментальных ос-

нов технологии  мяса и 

мясных продуктов в про-

цессе производства мяс-

ных продуктов 

ПК-4 Способен применять 

основы технологий в 

производстве продук-

тов питания животно-

го происхождения, 

опираясь на знания 

физико-химических, 

технологических и 

биотехнологических 

свойств сырья 

ПК-4.2. Применяет 

знания о физико-

химических, техноло-

гических и биотехно-

логических свойствах 

сырья для производ-

ства качественной 

продукции 

Знать: физико-химичес-

кие, технологические и 

биотехнологические свой-

ства мясного сырья для 

производства качествен-

ной продукции  

уметь: применять знания 

о физико-химических, 

технологических и био-

технологических свой-

ствах сырья при произ-

водстве мясных продук-

тов 

иметь навыки примене-

ния знаний в области фи-

зико-химических, техно-

логических и биотехноло-

гических свойств мясного 

сырья при производстве 

мясных продуктов 
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Объѐм дисциплины и виды учебной работы 

Виды работ 

Очная форма обучения 

Заочная 

форма 

обучения 

Очно-

заочная фор-

ма обучения 

всего 

 

в т.ч. по семестрам всего  всего  

8
 с

ем
ес

тр
 

9
 с

ем
ес

тр
 

Х
 с

ем
ес

тр
 

Общая трудоѐмкость дисци-

плины, зач.ед./часов, в том 

числе: 

4,0/144 4,0/144 4,0/144 - 

Контактная работа, часов: 70 70 12 - 

- лекции 30 30 6 - 

- практические (семинарские) 

занятия 

40 40 8 - 

- лабораторные работы    - 

КРВЭС, часов 26 26 - - 

Самостоятельная работа, часов 21 21 130 - 

Контроль, часов 27 27  - 

Вид промежуточной аттеста-

ции (зачѐт, экзамен) 

экзамен экзамен экзамен - 

 

4. Содержание дисциплины 
4.1. Разделы дисциплины и виды занятий (тематический план). 

 

№ 

п/п 
Раздел дисциплины Л ПЗ ЛР СРС КРВЭС 

Очная форма обучения 

Модуль 1 Современные технологии мясной отрасли 

1. 

Тема 1. Цель изучения дисциплины. Введение. 

Анализ состояния пищевой и перерабатывающей 

промышленности. Современные пути повышения 

качества готовой продукции. Современные показа-

тели качества. 

4 4 - 2 4 

2. 

Тема 2. Разработка системы НАССР на предприя-

тиях пищевой отрасли. Общие принципы. Анализ 

опасных факторов  и критические точки контроля 

при производстве основной продукции. 

2 4 - 3 3 

3. 

Тема 3. Современные способы формирования 

функционально-технологических свойств  сырья 

животного происхождения. 

4 4 - 2 3 

4. 
Тема 4. Современные методы тендеризации сырья 

животного происхождения. 
2 4 - 2 3 

5. 

Тема 5. Применение пищевых и биологически ак-

тивных добавок различного происхождения в со-

временных технологиях производства продуктов 

из сырья животного происхождения. 

4 4 - 2 3 
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Раздел 2 Современные технологии производства полуфабрикатов 

6. 
Тема 6. Современные технологии при первичной 

переработке скота и птицы. 
2 4 - 2 2 

7. 
Тема 7. Технология рубленых мясных и мясосо-

держащих полуфабрикатов. 
2 4  2 2 

8. 
Тема 8. Технология натуральных полуфабрикатов 

из мяса птицы и кроликов. 
2 4  2 2 

9. 
Тема 9. Технология мясных и мясосодержащих за-

мороженных полуфабрикатов в тесте. 
4 4  2 2 

10. 

Тема 10. Производство быстрозамороженных ку-

линарных мясных и мясосодержащих изделий и 

готовых блюд. 

4 4  2 2 

 Всего 30 40  21 26 

 

 

4.2. Содержание разделов учебной дисциплины. 

Тема 1. Цель изучения дисциплины. Введение. Анализ состояния пищевой и 

перерабатывающей промышленности. Современные пути повышения качества го-

товой продукции. Современные показатели качества. 

Цель изучения дисциплины. Введение. Анализ состояния пищевой и перерабаты-

вающей промышленности. Научное обеспечение развития пищевой и перерабатывающей 

промышленности. Основные системные проблемы пищевой и перерабатывающей про-

мышленности. Пути повышения рентабельности молокоперерабатывающих цехов. Пути 

повышения рентабельности работы убойных и колбасных цехов. Современные пути по-

вышения качества готовой продукции. Современные показатели качества.  

Тема 2. Разработка системы НАССР на предприятиях пищевой отрасли.   

 История возникновения системы НАССР. Цели и задачи системы НАССР. Струк-

тура системы НАССР. Структура и функции Национальной комиссии Кодекса Алимента-

риус. Анализ опасных факторов и критические точки контроля при производстве основ-

ной продукции: описание продукта; определение сферы потребления; описание сырья и 

ингредиентов, входящих в состав продукта; построение и проверка блок-схемы; иденти-

фикация опасных факторов; определение критических точек контроля; критические пре-

делы, мониторинг и корректирующие действия.   

Тема 3. Современные способы формирования функционально-

технологических свойств сырья животного происхождения.  

Значение функционально-технологических свойств сырья. Формы связи влаги в 

сырье и готовом продукте. Формирование влагосвязывающей способности мяса. Форми-

рование эмульгирующей способности. Значение белков на процесс формирования эмуль-

гирующей способности. Матрица мясной эмульсии. Формирование гелеобразующей спо-

собности. Свойства гелей. Жироудерживающая способность. Формирование функцио-

нально-технологических свойств в процессе приготовления фарша вареных колбас.   

Тема 4. Современные методы тендеризации сырья животного происхождения. 

Применение механических, химических, биологических и физических методов тендериза-

ции. Физические методы тендеризации молока. Использование электростимуляции в мяс-

ной промышленности. Влияние программы массирования и тумблирования на качествен-

ные показатели продуктов из свинины и говядины. Использование различных видов обра-

ботки для увеличения выхода и улучшения качественных показателей готовой продукции.  

Тема 5. Применение пищевых и биологически активных добавок различного 

происхождения в современных технологиях производства продуктов из сырья жи-

вотного происхождения.  
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Классификация пищевых добавок, используемых при производстве пищевых про-

дуктов. Добавки, связывающую влагу и повышающие влагосвязывающую способность. 

Стабилизаторы химического и животного происхождения. Красители. Модифицирован-

ные крахмалы и их использование при производстве пищевых продуктов. Технологиче-

ские аспекты приготовления фарша колбасных изделий. Особенности применения пище-

вых добавок при производстве молочной продукции. 

Тема 6. Современные технологии при первичной переработке скота и птицы. 

Перспективы развития отрасли по производству и переработке мяса птицы и кро-

ликов. Номенклатура, ассортимент и характеристика продукции птицеводства и кроли-

ководства. Виды пород птицы и кроликов, распространѐнных на территории РФ. Харак-

теристика мяса птицы и кроликов. Предубойная подготовка птицы и кроликов и предъ-

являемые ветеринарно-санитарные требования к птице и кроликам, поступающих на 

убой. Технология убоя птицы и кроликов.  Обработка перо-пухового сырья. 

Тема 7. Технология рубленых мясных и мясосодержащих полуфабрикатов 
Технология рубленых мясных и мясосодержащих полуфабрикатов        

Ассортимент рубленых полуфабрикатов. Технологические схемы производства руб-

леных полуфабрикатов: котлет, тефтелей, бифштексов, шницелей. Фарши. Комбииниро-

ванные фарши и начинки. Особенности производства замороженных рубленых полуфаб-

рикатов. Контроль качества, упаковывание, хранение и транспортирование рубленых по-

луфабрикатов.        

Тема 8. Технология натуральных полуфабрикатов из мяса птицы и кроликов. 

       Технология натуральных полуфабрикатов из мяса птицы и кроликов 

       Подготовка сырья. Подготовка тушек птицы и кроликов к разделке (расчлене-

нию). Расчленение тушек кур на конвейерных столах. Расчленение тушек кур на стацио-

нарном столе. Расчленение тушек цыплят-бройлеров на машинах. Характеристика сырья 

для производства полуфабрикатов из мяса птицы. Характеристика сырья для производства 

полуфабрикатов из мяса кроликов. Технологические схемы производства натуральных 

полуфабрикатов из различных видов птицы и кроликов. Технология производства полу-

фабрикатов из мяса птицы и кроликов в соусах. Контроль качества, упаковывание, хране-

ние и транспортирование полуфабрикатов из мяса птицы и кроликов. 

  Тема 9. Технология мясных и мясосодержащих замороженных полуфабрика-

тов в тесте. 
Технология мясных и мясосодержащих замороженных полуфабрикатов в тесте. 

Ассортимент замороженных полуфабрикатов в тесте. Особенности определения 

группы и категории замороженных полуфабрикатов в тесте. Технологические схемы про-

изводства замороженных полуфабрикатов в тесте.  Контроль качества, упаковывание, 

хранение и транспортирование замороженных полуфабрикатов в тесте. 

Тема 10. Производство быстрозамороженных кулинарных мясных и мясосо-

держащих изделий и готовых блюд. 

Производство быстрозамороженных кулинарных мясных и мясосодержащих изде-

лий и готовых блюд. 

Ассортимент, характеристика и рецептуры быстрозамороженных готовых мясных 

изделий и блюд. Органолептические, физико-химические и санитарно-гигиенические по-

казатели быстрозамороженных готовых мясных изделий и блюд.  Рецептуры быстрозамо-

роженных  мясных готовых блюд и изделий из мяса и мяса птицы.  Технологический про-

цесс производства быстрозамороженных готовых мясных изделий и готовых блюд. При-

готовление мясных готовых изделий и мясной части быстрозамороженных готовых блюд. 

Приготовление гарниров. Фасование готовых мясных изделий и готовых блюд. Замора-

живание готовых мясных изделий и готовых блюд. Упаковывание. Хранение и транспор-

тирование. Рекомендации по приготовлению. Организация производства быстрозаморо-
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женных готовых мясных изделий и блюд. Линия готовых мясных изделий и блюд из руб-

леного мяса. Линия готовых блюд из натурального мяса. Линия бульона, соуса и гарнира. 

Линия приготовления формочек и фасования. Линия групповой упаковки, замораживания 

и хранения. 

 

4.3. Перечень тем лекций. 

№ 

п/п 
Тема лекции 

Объѐм, ч 

форма обучения 

очная заочная 
очно-

заочная 

 
Раздел 1. Современные технологии мясной отрасли 16 3 - 

1. 

Тема лекционного занятия 1. Цель изучения дисциплины. Вве-

дение. Анализ состояния пищевой и перерабатывающей про-

мышленности. Современные пути повышения качества гото-

вой продукции. Современные показатели качества 

4 0,5 - 

2. 
Тема лекционного занятия 2. Разработка системы НАССР на 

предприятиях пищевой отрасли. 
2 0,5 - 

3. 

Тема лекционного занятия 3. Современные способы формиро-

вания функционально-технологических свойств сырья живот-

ного происхождения 

4 1 - 

4. 
Тема лекционного занятия 4. Современные методы тендериза-

ции сырья животного происхождения. 
2 0,5 - 

5. 

Тема лекционного занятия 5. Применение пищевых и биоло-

гически активных добавок различного происхождения в со-

временных технологиях производства продуктов из сырья жи-

вотного происхождения. 

4 0,5 - 

Раздел 2. Современные технологии мясных полуфабрикатов 14 3 - 

6. 
Тема лекционного занятия 6. Современные технологии при 

первичной переработке скота и птицы 
2 0,5 - 

7. 
Тема лекционного занятия 7. Технология рубленых мясных и 

мясосодержащих полуфабрикатов 
2 0,5 - 

8. 
Тема лекционного занятия 8. Технология натуральных 

полуфабрикатов из мяса птицы и кроликов. 
2 0,5 - 

9 
Тема лекционного занятия 9. Технология мясных и 

мясосодержащих замороженных полуфабрикатов в тесте. 
4 1 - 

10  

Тема лекционного занятия 10. Производство 

быстрозамороженных кулинарных мясных и мясосодержащих 

изделий и готовых блюд. 

4 0,5 - 

Всего 30 6 - 
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4.4. Перечень тем практических занятий (семинаров).  

 

№ 

п/п 
Тема практического занятия 

Объѐм, ч 

форма обучения 

очная заочная 
очно-

заочная 

 
Раздел 1. Современные технологии мясной отрасли 16 3 - 

1. 

Тема 1. Цель изучения дисциплины. Введение. Анализ состоя-

ния пищевой и перерабатывающей промышленности. Совре-

менные пути повышения качества готовой продукции. Совре-

менные показатели качества 

4 0,5 - 

2. 
Тема занятия 2. Разработка системы НАССР на предприятиях 

пищевой отрасли. 
2 0,5 - 

3. 

Тема занятия 3. Современные способы формирования функци-

онально-технологических свойств сырья животного проис-

хождения 

4 1 - 

4. 
Тема занятия 4. Современные методы тендеризации сырья жи-

вотного происхождения. 
2 0,5 - 

5. 

Тема занятия 5. Применение пищевых и биологически актив-

ных добавок различного происхождения в современных тех-

нологиях производства продуктов из сырья животного проис-

хождения. 

4 0,5 - 

Раздел 2. Современные технологии мясных полуфабрикатов 14 3 - 

6. 
Тема занятия 6. Современные технологии при первичной пе-

реработке скота и птицы 
2 0,5 - 

7. 
Тема занятия 7. Технология рубленых мясных и 

мясосодержащих полуфабрикатов 
2 0,5 - 

8. 
Тема занятия 8. Технология натуральных полуфабрикатов из 

мяса птицы и кроликов. 
2 0,5 - 

9 
Тема занятия 9. Технология мясных и мясосодержащих 

замороженных полуфабрикатов в тесте. 
4 1 - 

10  

Тема занятия 10. Производство быстрозамороженных 

кулинарных мясных и мясосодержащих изделий и готовых 

блюд. 

4 0,5 - 

Всего 30 6 - 

 

4.5. Перечень тем лабораторных работ. 

 Не предусмотрены. 

 

4.6. Виды самостоятельной работы студентов и перечень учебно-

методического обеспечения для самостоятельной работы обучающихся. 
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4.6.1. Подготовка к аудиторным занятиям 

 

Материалы лекций являются основой для изучения теоретической части дисципли-

ны и подготовки студента к лабораторным работам.  

При подготовке к аудиторным занятиям студент должен: 

- изучить рекомендуемую литературу; 

- просмотреть самостоятельно дополнительную литературу по изучаемой теме. 

Основной целью лабораторных работ является изучение отдельных наиболее слож-

ных и интересных вопросов в рамках темы, а также контроль за степенью усвоения прой-

дѐнного материала и ходом выполнения студентами самостоятельной работы.  

 

4.6.2. Перечень тем курсовых работ (проектов).  
Не предусмотрены 

 

4.6.3. Перечень тем рефератов, расчетно-графических работ.  

Не предусмотрены. 

 

4.6.4. Перечень тем и учебно-методического обеспечения для самостоятель-

ной работы обучающихся. 

 

№ 

п/п 
Тема самостоятельной работы 

Учебно-методическое  

обеспечение 

Объѐм, ч 

форма обучения 

очная заочная 
очно-

заочная 

Раздел I. Современные технологии мясной отрасли 11 30  

1. 

Цель изучения дисциплины. Введе-

ние. Анализ состояния пищевой и 

перерабатывающей промышленно-

сти. Современные пути повышения 

качества готовой продукции. Со-

временные показатели качества  

Классификация и ассортимент мяс-

ных и мясосодержащих полуфабри-

катов. Группы и категории мясных 

и мясосодержащих полуфабрика-

тов. Примеры определения группы  

 

1.И.А. Рогов, А.Г. Заба-

шта, Г.П. Казюлин. Тех-

нология мяса и мясопро-

дуктов: книга 1 для сту-

дентов вузов.- М.: Колос, 

2009 

Электронный ресурс 

2.Кецелашвили Д.Е. Тех-

нология мяса и мясных 

продуктов: Учебное посо-

бие в 3-х частях.- Кемеро-

во: Кемеровский институт 

пищевой промышленнос-

ти, 2004 

Электронный ресурс 

3 10 - 

2 

Современное состояние рынка сы-

рья (молока, говядины, свинины, 

мяса птицы в ЛНР, России и др. 

странах мира). 

Википедия – свободная 

энциклопедия. [Электрон-

ный ресурс]. URL: 

https://ru.wikipedia.org/wiki 

(дата обращения: 

20.08.2023). 

4 10 - 
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3 
Современные технологии произ-

водства сырокопченых колбас. 

Современное производ-

ство колбасных и солено-

копченых изделий/ В.Г. 

Зонин. - СПб.: Профессия, 

2006. - 221 с.: цв. ил, рис. - 

Предм. указ.: с.217-221 

4 10 - 

Раздел 2. Современные технологии мясных полуфабрикатов. 10 100 - 

4. 

Характеристика мясного сырья.  

Мясное сырье:  классификация мяса 

в зависимости от вида и возраста 

убой-ных животных, характера 

послеубой-ной обработки. 

Классификация полу-фабрикатов и 

продуктов переработки мяса. 

Классификация мяса птицы в 

зависимости от вида и возраста, ха-

рактера послеубойной обработки, 

по-луфабрикатов и продуктов пере-

ра-ботки мяса птицы. 

Классификация мяса убойных 

животных и птицы по термическому 

состоянию. Техни-ческие 

требования, предъявляемые к мясу. 

Мясо говядина и телятина в тушах, 

полутушах и четвертинах. Го-вядина 

высококачественная. Говяди-на и 

телятина  для производства 

продуктов детского питания. Мясо 

свинина в тушах и полутушах. Сви-

нина  для производства продуктов 

детского питания. Мясо баранина, 

ягнятина и козлятина – в тушах. Ба-

ранина и ягнятина  для производства 

продуктов детского питания. Мясо 

конина и жеребятина в полутушах и 

четвертинах. Конина для производ-

ства продуктов детского питания. 

Мясо буйволятина в полутушах и че-

твертинах. Мясо оленина в тушах и 

полутушах. Оленина для производ-

ства продуктов детского питания. 

Мясо верблюжатина в полутушах и 

четвертинах. Мясо яков в полутушах 

и четвертинах. Мясо кенгуру в отру-

бах. Мясо диких копытных живот-

ных. Ветеринарное клеймение и то-

вароведческая маркировка мяса:  

ветеринарное клеймение мяса. Това-

роведческая маркировка мяса. 

Хране-ние мяса в тушах, полутушах, 

 

1. И.А. Рогов, А.Г. Заба-

шта, Г.П. Казюлин. Тех-

нология мяса и мясопро-

дуктов: книга 1, 2 для 

студентов вузов.- М.: Ко-

лос, 2009 Электронный 

ресурс 

2.Кецелашвили Д.Е. Тех-

нология мяса и мясных 

продуктов: Учебное посо-

бие в 3-х частях.- Кемеро-

во: Кемеровский институт 

пищевой промышленнос-

ти, 2004 Электронный ре-

сурс 

 

1 10 - 
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полу-тушах четвертинах и отрубах:   

хранение охлажденного мяса. 

Хранение замороженного мяса. 

Хранение под-мороженного мяса. 

Мясо птицы и кроликов: мясо кур. 

Мясо цыплят, цыплят-бройлеров и 

их разделанные части для детского 

питания. Мясо индеек. Мясо 

индейки для детского питания. Мясо 

цесарок. Мясо уток. Мясо гусей. 

Мясо перепелов. Мясо перепелов 

для детского питания. Маркировка 

мяса птицы. Мясо кроликов. 

Маркировка тушек кроликов. 

Хранение мяса птицы и кроликов.¶    

Гигиенические требования, 

предъявляемые к безопасности и 

пищевой ценности мяса убойных 

животных, птицы и кроликов:   

органолептические показатели мяса 

убойных животных птицы и 

кроликов. Химические и 

микроскопические показатели мяса 

убойных животных птицы и 

кроликов. Гистологические методы 

определения свежести мяса и 

степени созревания мяса убойных 

животных птицы и кроликов. 

Содержание основных пищевых 

веществ и энергетической ценности 

мяса убойных животных Основное 

сырье и вспомогательные 

материалы. Входной контроль, 

приемка и подготовка к 

производству основного сырья и 

вспомогательных материалов, птицы 

и кроликов. 

5. 

Основное сырье и вспомогатель-

ные материалы 

 Сырье растительного 

происхождения: крупы, корнеплоды, 

мука, хлебобулочные изделия, 

белковые  препараты, продукты 

переработки молока. 

Вспомогательные материалы: 

пищевая соль, специи, пищевые 

добавки. Упаковочные материалы 

1. И.А. Рогов, А.Г. Заба-

шта, Г.П. Казюлин. Тех-

нология мяса и мясопро-

дуктов: книга 1 для сту-

дентов вузов.- М.: Колос, 

2009 Электронный ресурс 

2.Кецелашвили Д.Е. Тех-

нология мяса и мясных 

продуктов: Учебное посо-

бие в 3-х частях.- Кемеро-

во: Кемеровский институт 

пищевой промышленнос-

ти, 2004 Электронный ре-

1 10 - 
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сурс 

6. 

Технология крупнокусковых по-

луфабрикатов  

Технология крупнокусковых полу-

фабрикатов из телятины. Технология 

крупнокусковых полуфабрикатов из 

свинины. Технология крупнокуско-

вых полуфабрикатов из баранины и 

козлятины. Технология крупнокус-

ковых полуфабрикатов из конины. 

Технология крупнокусковых полу-

фабрикатов из оленины. 

1. И.А. Рогов, А.Г. Заба-

шта, Г.П. Казюлин. Тех-

нология мяса и мясопро-

дуктов: книга 1 для сту-

дентов вузов.- М.: Колос, 

2009 Электронный ресурс 

2.Кецелашвили Д.Е. Тех-

нология мяса и мясных 

продуктов: Учебное посо-

бие в 3-х частях.- Кемеро-

во: Кемеровский институт 

пищевой промышленнос-

ти, 2004 Электронный ре-

сурс 

1 10 - 

7. 

Технология порционных полуфаб-

рикатов 

Ассортимент и характеристика пор-

ционных полуфабрикатов из различ-

ных видов мяса. Производство пор-

ционных полуфабрикатов. Техноло-

гическая схема производства порци-

онных полуфабрикатов. Контроль 

качества, упаковывание, хранение и 

транспортирование порционных по-

луфабрикатов. 

1. И.А. Рогов, А.Г. Заба-

шта, Г.П. Казюлин. Тех-

нология мяса и мясопро-

дуктов: книга 1 для сту-

дентов вузов.- М.: Колос, 

2009 Электронный ресурс 

2.Кецелашвили Д.Е. Тех-

нология мяса и мясных 

продуктов: Учебное посо-

бие в 3-х частях.- Кемеро-

во: Кемеровский институт 

пищевой промышленнос-

ти, 2004 Электронный ре-

сурс 

1 10 - 

8. 

Технология мелкокусковых полу-

фабрикатов 

 Ассортимент и характеристика мел-

кокусковых полуфабрикатов из раз-

личных видов мяса. Производство 

мелкокусковых полуфабрикатов. 

Технологическая схема производ-

ства мелкокусковых полуфабрика-

тов. Контроль качества, упаковыва-

ние, хранение и транспортирование 

мелкокусковых полуфабрикатов     

1. И.А. Рогов, А.Г. Заба-

шта, Г.П. Казюлин. Тех-

нология мяса и мясопро-

дуктов: книга 1 для сту-

дентов вузов.- М.: Колос, 

2009 Электронный ресурс 

2.Кецелашвили Д.Е. Тех-

нология мяса и мясных 

продуктов: Учебное посо-

бие в 3-х частях.- Кемеро-

во: Кемеровский институт 

пищевой промышленнос-

ти, 2004 Электронный ре-

сурс 

1 10 - 

9. 

Технология рубленых мясных и 

мясосодержащих полуфабрикатов        

Ассортимент рубленых полуфабри-

катов. Технологические схемы про-

изводства рубленых полуфабрика-

тов: котлет, тефтелей, бифштексов, 

шницелей. Фарши. Комбиинирован-

1. И.А. Рогов, А.Г. Заба-

шта, Г.П. Казюлин. Тех-

нология мяса и мясопро-

дуктов: книга 1 для сту-

дентов вузов.- М.: Колос, 

2009 Электронный ресурс 

2.Кецелашвили Д.Е. Тех-

1 10 - 
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ные фарши и начинки. Особенности 

производства замороженных рубле-

ных полуфабрикатов. Контроль ка-

чества, упаковывание, хранение и 

транспортирование рубленых полу-

фабрикатов.        

нология мяса и мясных 

продуктов: Учебное посо-

бие в 3-х частях.- Кемеро-

во: Кемеровский институт 

пищевой промышленнос-

ти, 2004 Электронный ре-

сурс 

10. 

Технология натуральных полу-

фабрикатов из мяса птицы и кро-

ликов 

Подготовка сырья. Подготовка ту-

шек птицы и кроликов к разделке 

(расчленению). Расчленение тушек 

кур на конвейерных столах. Расчле-

нение тушек кур на стационарном 

столе. Расчленение тушек цыплят-

бройлеров на машинах. Характери-

стика сырья для производства полу-

фабрикатов из мяса птицы. Характе-

ристика сырья для производства по-

луфабрикатов из мяса кроликов. 

Технологические схемы производ-

ства натуральных полуфабрикатов 

из различных видов птицы и кроли-

ков. Технология производства полу-

фабрикатов из мяса птицы и кроли-

ков в соусах. Контроль качества, 

упаковывание, хранение и транспор-

тирование полуфабрикатов из мяса 

птицы и кроликов. 

1. И.А. Рогов, А.Г. Заба-

шта, Г.П. Казюлин. Тех-

нология мяса и мясопро-

дуктов: книга 1 для сту-

дентов вузов.- М.: Колос, 

2009 Электронный ресурс 

2.Кецелашвили Д.Е. Тех-

нология мяса и мясных 

продуктов: Учебное посо-

бие в 3-х частях.- Кемеро-

во: Кемеровский институт 

пищевой промышленнос-

ти, 2004 Электронный ре-

сурс 

1 11 - 

11 

Технология мясных и мясосодер-

жащих полуфабрикатов для пита-

ния детей.  

Ассортимент мясных и мясосодер-

жащих полуфабрикатов для питания 

детей. Кусковые полуфабрикаты: 

порционные, мелкокусковые полу-

фабрикаты. Рубленые полуфабрика-

ты: котлеты, тефтели, шницели, би-

точки. Технологические схемы про-

изводства полуфабрикатов для пита-

ния детей. Замороженные мясные и 

мясосодержащие полуфабрикаты в 

тесте. Контроль качества, упаковы-

вание, хранение и транспортирова-

ние полуфабрикатов для питания 

детей. 

1. И.А. Рогов, А.Г. Заба-

шта, Г.П. Казюлин. Тех-

нология мяса и мясопро-

дуктов: книга 1 для сту-

дентов вузов.- М.: Колос, 

2009 Электронный ресурс 

2.Кецелашвили Д.Е. Тех-

нология мяса и мясных 

продуктов: Учебное посо-

бие в 3-х частях.- Кемеро-

во: Кемеровский институт 

пищевой промышленнос-

ти, 2004 Электронный ре-

сурс 

1 11 - 

12  
Технология мясных и мясосодер-

жащих замороженных полуфабри-

катов в тесте. 

1. И.А. Рогов, А.Г. Заба-

шта, Г.П. Казюлин. Тех-

нология мяса и мясопро-

1 11 - 
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Ассортимент замороженных полу-

фабрикатов в тесте. Особенности 

определения группы и категории за-

мороженных полуфабрикатов в те-

сте. Технологические схемы произ-

водства замороженных полуфабри-

катов в тесте.  Контроль качества, 

упаковывание, хранение и транспор-

тирование замороженных полуфаб-

рикатов в тесте. 

дуктов: книга 1 для сту-

дентов вузов.- М.: Колос, 

2009 Электронный ресурс 

2.Кецелашвили Д.Е. Тех-

нология мяса и мясных 

продуктов: Учебное посо-

бие в 3-х частях.- Кемеро-

во: Кемеровский институт 

пищевой промышленнос-

ти, 2004 Электронный ре-

сурс 

13  

Производство быстрозаморожен-

ных кулинарных мясных и мясо-

содержащих изделий и готовых 

блюд. 

Ассортимент, характеристика и ре-

цептуры быстрозамороженных гото-

вых мясных изделий и блюд. Орга-

нолептические, физико-химические 

и санитарно-гигиенические показа-

тели быстрозамороженных готовых 

мясных изделий и блюд.  Рецептуры 

быстрозамороженных  мясных гото-

вых блюд и изделий из мяса и мяса 

птицы.  Технологический процесс 

производства быстрозамороженных 

готовых мясных изделий и готовых 

блюд. Приготовление мясных гото-

вых изделий и мясной части быстро-

замороженных готовых блюд. При-

готовление гарниров. Фасование го-

товых мясных изделий и готовых 

блюд. Замораживание готовых мяс-

ных изделий и готовых блюд. Упа-

ковывание. Хранение и транспорти-

рование. Рекомендации по приго-

товлению. Организация производ-

ства быстрозамороженных готовых 

мясных изделий и блюд. Линия го-

товых мясных изделий и блюд из 

рубленого мяса. Линия готовых 

блюд из натурального мяса. Линия 

бульона, соуса и гарнира. Линия 

приготовления формочек и фасова-

ния. Линия групповой упаковки, за-

мораживания и хранения. 

1. И.А. Рогов, А.Г. Заба-

шта, Г.П. Казюлин. Тех-

нология мяса и мясопро-

дуктов: книга 1 для сту-

дентов вузов.- М.: Колос, 

2009 Электронный ресурс 

2.Кецелашвили Д.Е. Тех-

нология мяса и мясных 

продуктов: Учебное посо-

бие в 3-х частях.- Кемеро-

во: Кемеровский институт 

пищевой промышленнос-

ти, 2004 Электронный ре-

сурс 

2 11 - 

 Всего  21 130 - 
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4.6.5. Перечень тем занятий для контактной работы в электронной среде 

№ 

п/п 
Тема самостоятельной работы 

Учебно-

методиче-

ское обеспе-

чение 

Объѐм, ч 

форма обучения 

очная заочная 
очно-

заочная 

  1. 

Классификация и ассортимент мясных и мясо-

содержащих полуфабрикатов. Определение 

группы и категории мясных и мясосодержащих 

полуфабрикатов 

Э
л
ек

тр
о
н

н
ы

й
 к

о
н

те
н

т 
д
и

сц
и

п
л
и

н
ы

 «
С

о
в
р
ем

ен
н

ы
е 

те
х
н

о
л
о
ги

и
 м

я
с-

н
о
й

 о
тр

ас
л
и

»
 

С
Д

О
 Л

Г
А

У
 

2   

  2. 

Характеристика мясного сырья. Входной 

контроль, приемка и подготовка мяса к 

производству. Разделка, обвалка и жиловка мяса  

для производства мясных и мясосодержащих 

полуфабрикатов. 

2   

  3. 

Основное сырье и вспомогательные материалы. 

Входной контроль, приемка и подготовка к 

производству основного сырья и вспомогатель-

ных материалов материалов 

2   

 

  4. 

Технология крупнокусковых полуфабрикатов из 

говядины. Технология крупнокусковых полу-

фабрикатов из телятины. 
2   

 

  5. 

 

 Технология кусковых полуфабрикатов. Харак-

теристика порционных полуфабрикатов. Произ-

водство порционных полуфабрикатов. 
2   

 

  6. 

Характеристика мелкокусковых полуфабрика-

тов. Производство мелкокусковых полуфабри-

катов  
2   

 

  7. 

Технология рубленых мясных и мясосодержа-

щих полуфабрикатов 
2   

 

  8. 

Технология натуральных полуфабрикатов из мя-

са птицы и кроликов. 
3   

 

  9. 

Технология мясных и мясосодержащих полу-

фабрикатов для питания детей. 

 
3   

 

 10. 

Технология мясных и мясосодержащих заморо-

женных полуфабрикатов в тесте. 
3   

 

 11. 

Производство быстрозамороженных кулинарных 

мясных и мясосодержащих изделий и готовых 

блюд. 
3   

Итого 26   

 

4.6.6. Другие виды самостоятельной работы студентов.  
Не предусмотрено. 

 

4.7. Перечень тем и видов занятий, проводимых в интерактивной форме 

 Не предусмотрено. 
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5. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной ат-

тестации 
Полное описание фонда оценочных средств текущей и промежуточной аттестации 

обучающихся с перечнем компетенций, описанием показателей и критериев оценивания 

компетенций, шкал оценивания, типовые контрольные задания и методические материалы 

представлены в фонде оценочных средств по данной дисциплине в соответствующем раз-

деле УМК. 

 

6. Учебно-методическое обеспечение дисциплины. 
 

6.1. Рекомендуемая литература. 

 

6.1.1. Основная литература. 

 

№ 

п/п 
Автор, название, место издания, изд-во, год издания, количество страниц 

Кол-во экз. 

в библ. 

1. 
Рогов, И.А. Общая технология мяса и мясопродуктов:  учебник/ И.А. Ро-

гов, А.Г. Забашта, Г.П. Казюлин.- М.: Колос, 2000.- 367 с. 

Электрон-

ный ресурс 

2. 

Кецелашвили, Д.Е. Технология мяса и мясных продуктов: учебное посо-

бие в 3-х частях./ Д.Е. Кецелашвили.- Кемерово: Кемеровский институт 

пищевой промышленности, 2004.- с. 

Электрон-

ный ресурс 

3. 
Забашта, А..Г. Производство замороженных полуфабрикатов в тесте: 

Справочник / А.Г. Забашта.- М.:  КолосС, 2006. – 551 с. 

Электрон-

ный ресурс 

4. 
Рогов, И.А. Технология мяса и мясных продуктов: книга 1 для студентов 

вузов/ И.А. Рогов, А.Г. Забашта, Г.П. Казюлин.- М.: Колос, 2009.- 565 с. 

Электрон-

ный ресурс 

5. 
Рогов, И.А. Технология мяса и мясных продуктов: книга 2 для студентов 

вузов/ И.А. Рогов, А.Г. Забашта, Г.П. Казюлин.- М.: Колос, 2009.- 569 с. 

Электрон-

ный ресурс 

6. 
Винникова, Л.Г. Технология мяса и мясных продуктов: Учебник/  

Л.Г. Винникова. – К.: Фирма «Инкос», 2006.- 600 с. 

Электрон-

ный ресурс 

7. 
 Руцкой, А.В.  Холодильная техника и технология/ А.В. Руцкой.- М.: Изд-во 

«Инфра-М», 2000.- 286 с. 
Электрон-

ный ресурс 

 

 

6.1.2. Дополнительная литература. 

 

№ 

п/п 
Автор, название, место издания, изд-во, год издания, количество страниц 

1. 
Житенко, П.В. Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов животноводства: 

Справочник/ П.В. Житенко, М.Ф. Борьков.- М.: Колос, 2000.-  335 с. 

2. 
Антипова, Л.В. Проектирование предприятий мясной отрасли с основами САПР/ 

Л.В. Антипова, Н.М. Ильина, Г.П. Казюлин.- М.: КолосС, 2003.- 320 с. 

3.  
Антипова, Л.В. Методы  исследования мяса и мясных продуктов: Учебник/ Л.В. Анти-

пова, Глотова И. А., Рогов И.А.- М.: КолосС, 2004.- 376 с. 

4. 
Забашта, А..Г. Справочник по разделке мяса/ А.Г. Забашта, И.А. Подвойская, М.В. 

Молочников.- М.:  Изд–во «Франтера», 2002. – 320 с.  

5. 
Устинова А.В., Тимошенко Н.В. Продукты для детского питания на основе мясного 

сырья.- М.: Издательство ВНИИМП, 2003. – 438 с. 

 

http://ini-fb.dvgu.ru:8000/cgi-bin/gw/chameleon?sessionid=2012122012131312822&skin=default&lng=ru&inst=consortium&host=vtls.lib.dvgu.ru%2b1111%2bDEFAULT&patronhost=vtls.lib.dvgu.ru%201111%20DEFAULT&search=SCAN&function=INITREQ&sourcescreen=NEXTPAGE&pos=1&rootsearch=3&elementcount=1&u1=4&t1=%d0%91%d0%b8%d0%be%d1%82%d0%b5%d1%85%d0%bd%d0%be%d0%bb%d0%be%d0%b3%d0%b8%d1%8f%20%d1%83%d1%87%d0%b5%d0%b1%d0%bd%d0%b8%d0%ba%20%d0%b4%d0%bb%d1%8f%20%d0%b2%d1%83%d0%b7%d0%be%d0%b2%20%d0%a1.%20%d0%9c.%20%d0%9a%d0%bb%d1%83%d0%25b
http://ini-fb.dvgu.ru:8000/cgi-bin/gw/chameleon?sessionid=2012122012131312822&skin=default&lng=ru&inst=consortium&host=vtls.lib.dvgu.ru%2b1111%2bDEFAULT&patronhost=vtls.lib.dvgu.ru%201111%20DEFAULT&search=SCAN&function=INITREQ&sourcescreen=NEXTPAGE&pos=1&rootsearch=3&elementcount=1&u1=4&t1=%d0%91%d0%b8%d0%be%d1%82%d0%b5%d1%85%d0%bd%d0%be%d0%bb%d0%be%d0%b3%d0%b8%d1%8f%20%d1%83%d1%87%d0%b5%d0%b1%d0%bd%d0%b8%d0%ba%20%d0%b4%d0%bb%d1%8f%20%d0%b2%d1%83%d0%b7%d0%be%d0%b2%20%d0%a1.%20%d0%9c.%20%d0%9a%d0%bb%d1%83%d0%25b
http://ini-fb.dvgu.ru:8000/cgi-bin/gw/chameleon?sessionid=2012122012131312822&skin=default&lng=ru&inst=consortium&host=vtls.lib.dvgu.ru%2b1111%2bDEFAULT&patronhost=vtls.lib.dvgu.ru%201111%20DEFAULT&search=SCAN&function=INITREQ&sourcescreen=NEXTPAGE&pos=1&rootsearch=3&elementcount=1&u1=4&t1=%d0%91%d0%b8%d0%be%d1%82%d0%b5%d1%85%d0%bd%d0%be%d0%bb%d0%be%d0%b3%d0%b8%d1%8f%20%d1%83%d1%87%d0%b5%d0%b1%d0%bd%d0%b8%d0%ba%20%d0%b4%d0%bb%d1%8f%20%d0%b2%d1%83%d0%b7%d0%be%d0%b2%20%d0%a1.%20%d0%9c.%20%d0%9a%d0%bb%d1%83%d0%25b
http://ini-fb.dvgu.ru:8000/cgi-bin/gw/chameleon?sessionid=2012122012131312822&skin=default&lng=ru&inst=consortium&host=vtls.lib.dvgu.ru%2b1111%2bDEFAULT&patronhost=vtls.lib.dvgu.ru%201111%20DEFAULT&search=SCAN&function=INITREQ&sourcescreen=NEXTPAGE&pos=1&rootsearch=3&elementcount=1&u1=4&t1=%d0%91%d0%b8%d0%be%d1%82%d0%b5%d1%85%d0%bd%d0%be%d0%bb%d0%be%d0%b3%d0%b8%d1%8f%20%d1%83%d1%87%d0%b5%d0%b1%d0%bd%d0%b8%d0%ba%20%d0%b4%d0%bb%d1%8f%20%d0%b2%d1%83%d0%b7%d0%be%d0%b2%20%d0%a1.%20%d0%9c.%20%d0%9a%d0%bb%d1%83%d0%25b
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6.1.3. Периодические издания 

Периодические издания при изучении дисциплины не предусмотрены 

 

6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Ин-

тернет» (далее - сеть «Интернет»), необходимых для освоения дисциплины. 

 

№ п/п Название интернет-ресурса, адрес и режим доступа 

1. 
Википедия – свободная энциклопедия. [Электронный ресурс]. URL: 

https://ru.wikipedia.org/wiki (дата обращения: 20.08.2022). 

2. 
Федеральный портал «Российское образование». [Электронный ресурс]. URL: 

 https://www.edu.ru/ (дата обращения: 20.04.2023). 

3. Информационная система «Единое окно доступа к образовательным ресурсам». 

[Электронный ресурс]. URL: http://window.edu.ru/ (дата обращения: 20.04.2023). 

4. Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов – http://fcior.edu.ru/ 

 

6.3. Средства обеспечения освоения дисциплины. 

6.3.1. Компьютерные обучающие и контролирующие программы. 

 

№ 

п/п 

Вид учебного 

занятия 

Наименование программно-

го 

обеспечения 

Функция программного обеспе-

чения 

контроль 
моделиру 

ющая 
обучающая 

1 Лабораторные Программа для тестовой 

оценки знаний студентов 

КТС-2 

 

+ 

 

- 

 

+ 

2 Лекционные, лабора-

торныезанятия, само-

стоятельная работа 

http://moodle.lnau.su + - + 

6.3.2. Аудио- и видеопособия. 

  

№ п/п Тема практического занятия 

1. Видеофильм «Линия  автоматической разделки тушек птицы» 

6.3.3. Компьютерные презентации учебных курсов.  

Не предусмотрены. 

 

7.Описание материально-технической базы, необходимой для осу-

ществления образовательного процесса по дисциплине 

№ 

п/п 

Наименование оборудован-

ных учебных кабинетов, 

объектов для проведения 

занятий 

Перечень основного оборудования, приборов и материа-

лов 

1 Лекционные аудитории - видеопроекционное оборудование для презентаций; 

- средства звуковоспроизведения; 

https://www.edu.ru/
http://window.edu.ru/
http://fcior.edu.ru/
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- экран. 

2  Аудитории для проведения 

лабораторных занятий 

- видеопроекционное оборудование для презентаций; 

- экран; 

- электронные учебно-методические материалы; 

     - весы ВРЛ-200;  

     - весы ВЛКТ-500;  

     - весы торзионные;   

     - иономер И-130;  

     - иономер И-160;  

     - иономер РH -150М;  

     - печь муфельная;  

     - шкаф сушильный СЭШ-3;  

     - шкаф вытяжной д/хим. работ;  

     - вытяжка ELIGAELICHIC;   

     - термостат;  

     - центрифуга «Орбита»;   

     - печь электрическая;   

     - комбайн кухонный;   

     - мясорубка MOULINEX;  

     - мясорубка DELFA. 

 

8. Междисциплинарные связи 
 

Протокол 

согласования рабочей программы с другими дисциплинами 

Наименование дисциплины, с кото-

рой проводилось согласование 

Кафедра, с которой проводилось 

согласование 

Предложения об изменениях 

в рабочей программе. За-

ключение об итогах согла-

сования 

Введение в технологию 

 отрасли 

 

Кафедра технологии мяса и мя-

сопродуктов 
согласовано 

Общая технология мясной отрасли 

 

Кафедра технологии мяса и мя-

сопродуктов 
согласовано 

Технология мяса и мясных продуктов 
Кафедра технологии мяса и мя-

сопродуктов 
согласовано 

Пищевая химия Кафедра химии согласовано 
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Приложение 1 
 

Лист изменений рабочей программы 

 

Номер измене-

ния 

Номер прото-

кола заседания 

кафедры и дата 

Страницы с 

изменениями 

Перечень откоррек-

тированных пунктов 

Подпись заве-

дующего кафед-

рой 
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Приложение 2 
 

Лист периодических проверок рабочей программы 

 

Должностное лицо, про-

водившее проверку 

Ф.И.О., должность, под-

пись 

Дата 
Потребность в корректи-

ровке 

Перечень пунктов, стр., 

разделов, требующих 

изменений 
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1. ПЕРЕЧЕНЬ КОМПЕТЕНЦИЙ, СООТНЕСЕННЫХ С ИНДИКАТОРАМИ ДОСТИЖЕНИЯ КОМПЕТЕНЦИЙ, С УКАЗАНИЕМ ЭТАПОВ ИХ 

ФОРМИРОВАНИЯ В ПРОЦЕССЕ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ  

Код контро-

лируемой 

компе-

тенции  

Формулировка 

контролируемой 

компетенции  

Индикаторы до-

стижения компе-

тенции 

Этап (уровень) 

освоения компе-

тенции 

Планируемые ре-

зультаты обучения 

Наименование  мо-

дулей и (или) разде-

лов дисциплины 

Наименование оценочного  

средства 

Текущий кон-

троль 

Промежуточ-

ная аттестация 

ПК-4 Способен приме-

нять основы тех-

нологий в произ-

водстве продуктов 

питания животного 

происхождения, 

опираясь на знания 

физико-химичес-

ких, технологиче-

ских и биотехноло-

гических свойств 

сырья 

ПК-4.1. Владеет 

основами техноло-

гий продуктов пи-

тания животного 

происхождения 

Первый этап (по-

роговый уровень) 

 

Знать: фундамен-

тальные основы тех-

нологии мясных про-

дуктов 

 

Раздел 1. Современные 

технологии мясной 

отрасли. 
Раздел 2.Современные 

технологии мясных 

полуфабрикатов.  

Тесты закрыто-

го типа 

Экзамен 

Второй этап 

(продвинутый 

уровень) 

 

Уметь: владеть осно-

вами технологии 

мясных продуктов 

 

Раздел 1. Современные 

технологии мясной 

отрасли. 
Раздел 2.Современные 

технологии мясных 

полуфабрикатов 

Тесты откры-

того типа (во-

просы для 

опроса) 

Экзамен 

Третий этап (вы-

сокий уровень) 

 

Владеть: навыками 

применения фунда-

ментальных основ 

технологии  мяса и 

мясных продуктов. 

Раздел 1. Современные 

технологии мясной 

отрасли. 
Раздел 2.Современные 

технологии мясных 

полуфабрикатов.  

 

Практические 

задания 

Экзамен 

 



24 

 

24 

 

ПК-4 Способен приме-

нять основы тех-

нологий в произ-

водстве продуктов 

питания животного 

происхождения, 

опираясь на знания 

физико-химичес-

ких, технологиче-

ских и биотехноло-

гических свойств 

сырья 

ПК-4.2. Применяет 

знания о физико-

химических, техно-

логических и био-

технологических 

свойствах сырья 

для производства 

качественной про-

дукции 

Первый этап (по-

роговый уровень) 

 

Знать: физико-

химические, техноло-

гические и биотехно-

логические свойства 

мясного сырья для 

производства каче-

ственной продукции. 

Раздел 1. Современные 

технологии мясной 

отрасли. 
Раздел 2.Современные 

технологии мясных 

полуфабрикатов 

Тесты закрыто-

го типа 

Экзамен 

Второй этап 

(продвинутый 

уровень) 

 

Уметь: применять 

знания о физико-

химических, техноло-

гических и биотехно-

логических свойствах 

сырья при производ-

стве мясных продук-

тов. 

Раздел 1. Современные 

технологии мясной 

отрасли. 
Раздел 2.Современные 

технологии мясных 

полуфабрикатов 

Тесты откры-

того типа (во-

просы для 

опроса) 

Экзамен 

Третий этап (вы-

сокий уровень) 

 

Владеть: навыками 

применения знаний в 

области физико-хими-

ческих, технологиче-

ских и биотехнологи-

ческих свойств мяс-

ного сырья при про-

изводстве мясных 

продуктов 

Раздел 1. Современные 

технологии мясной 

отрасли. 
Раздел 2.Современные 

технологии мясных 

полуфабрикатов 

Практические 

задания 

Экзамен 
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ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА И КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ 

ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ И  

ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

№ 

п/п 

Наимено-

вание 

оценоч-

ного сред-

ства 

Краткая характеристи-

ка оценочного сред-

ства 

Представле-

ние оценоч-

ного сред-

ства в фонде 

Критерии оценивания Шкала оцени-

вания 

1. Тест 

 

Система стандарти-

зированных заданий, 

позволяющая изме-

рить  уровень зна-

ний. 

Тестовые 

задания 

В тесте выполнено 

90-100% заданий 

Оценка «От-

лично» (5) 

В тесте выполнено 

более 75-89% заданий 

Оценка «Хо-

рошо» (4) 

В тесте выполнено 

60-74% заданий 

Оценка «Удо-

влетвори-

тельно» (3) 

В тесте выполнено 

менее 60% заданий 

Оценка «Не-

удовлетво-

рительно» (2) 

2. Опрос  Форма работы, кото-

рая позволяет оце-

нить кругозор, уме-

ние логически по-

строить ответ, уме-

ние продемонстри-

ровать монологиче-

скую речь и иные 

коммуникативные 

навыки. Устный 

опрос обладает 

большими возмож-

ностями воспита-

тельного воздей-

ствия, создавая 

условия для нефор-

мального общения.  

Вопросы к 

опросу 

Продемонстрированы 

предполагаемые от-

веты; правильно ис-

пользован алгоритм 

обоснований во время 

рассуждений; есть 

логика рассуждений. 

Оценка «От-

лично» (5) 

Продемонстрированы 

предполагаемые от-

веты; есть логика 

рассуждений, но не-

точно использован 

алгоритм обоснова-

ний во время рассуж-

дений и не все ответы 

полные. 

Оценка «Хо-

рошо» (4) 

Продемонстрированы 

предполагаемые от-

веты, но неправильно 

использован алгоритм 

обоснований во время 

рассуждений; отсут-

ствует логика рас-

суждений; ответы не 

Оценка «Удо-

влетвори-

тельно» (3) 
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полные. 

Ответы не представ-

лены. 

Оценка «Не-

удовлетво-

рительно» (2) 
5.2   Тестовые за-

дания к опро-

су 

В тесте выполнено 60-

100% заданий 

«Зачтено» 

В тесте выполнено менее 

60% заданий 

«Не зачтено» 

 Экзамен Контрольное меро-

приятие, которое 

проводится по окон-

чании изучения дис-

циплины.  

Вопросы к 

экзамену  

Показано знание теории 

вопроса, понятийно-

терминологического 

аппарата дисциплины; 

умение анализировать 

проблему, содержа-

тельно и стилистически 

грамотно излагать суть 

вопроса; глубоко пони-

мать материал; владе-

ние аналитическим 

способом изложения 

вопроса, научных идей; 

навыками аргумента-

ции и анализа фактов, 

событий, явлений, про-

цессов. 

Выставляется обучаю-

щемуся, полно, по-

дробно и грамотно от-

ветившему на вопросы 

билета и вопросы эк-

заменатора. 

Оценка «От-

лично» (5) 

    Показано знание основ-

ных теоретических по-

ложений вопроса; уме-

ние анализировать яв-

ления, факты, действия 

в рамках вопроса; со-

держательно и стили-

стически грамотно изла-

гать суть вопроса, но 

имеет место недоста-

точная полнота ответов 

по излагаемому вопро-

су. Продемонстрирова-

но владение аналитиче-

ским способом изложе-

ния вопроса и навыками 

аргументации. 

Выставляется обучаю-

щемуся, полностью от-

ветившему на вопросы 

билета и вопросы экза-

Оценка «Хо-

рошо» (4) 
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менатора, но допу-

стившему при ответах 

незначительные ошиб-

ки, указывающие на 

наличие несистемности 

и пробелов в знаниях. 

    Показано знание теории 

вопроса фрагментарно 

(неполнота изложения 

информации; опериро-

вание понятиями на бы-

товом уровне); умение 

выделить главное, 

сформулировать выво-

ды, показать связь в по-

строении ответа не про-

демонстрировано. Вла-

дение аналитическим 

способом изложения 

вопроса и владение 

навыками аргументации 

не продемонстрировано.  

Обучающийся допу-

стил существенные 

ошибки при ответах на 

вопросы билетов и во-

просы  экзаменатора. 

Оценка «Удо-

влетвори-

тельно» (3) 

    Знание понятийного ап-

парата, теории вопроса, 

не продемонстрировано; 

умение анализировать 

учебный материал не 

продемонстрировано; 

владение аналитическим 

способом изложения 

вопроса и владение 

навыками аргументации 

не продемонстрировано. 

Обучающийся не отве-

тил на один или два 

вопроса билета и до-

полнительные вопросы 

экзаменатора. 

Оценка «Не-

удовлетвори-

тельно» (2) 
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3. ТИПОВЫЕ КОНТРОЛЬНЫЕ ЗАДАНИЯ ИЛИ ИНЫЕ МАТЕРИАЛЫ, НЕОБХО-

ДИМЫЕ ДЛЯ ОЦЕНКИ ЗНАНИЙ, УМЕНИЙ, НАВЫКОВ И (ИЛИ) ОПЫТА ДЕЯ-

ТЕЛЬНОСТИ, ХАРАКТЕРИЗУЮЩИХ ЭТАПЫ ФОРМИРОВАНИЯ КОМПЕТЕН-

ЦИЙ В ПРОЦЕССЕ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

Оценочные средства для проведения текущего контроля 

Текущий контроль осуществляется преподавателем дисциплины при проведении за-

нятий в форме тестовых заданий, устного опроса и практических заданий. 

 
ПК-4. Применять основы технологий в производстве продуктов питания животного проис-

хождения, опираясь на знания физико-химических, технологических и биотехнологических 

свойств. 

 

ПК-4.1. Владеет основами технологий продуктов питания животного происхождения.  
Первый этап (пороговой уровень) – показывает сформированность показателя компетен-

ции «знать»: фундаментальные основы технологии  мясных продуктов. 

Тестовые задания закрытого типа 

1. Замороженные рубленые полуфабрикаты хранят при температуре не выше, 

%…(выберите один  вариант ответа) 

а) -2 

б) -10 

в) -20 

г) -30 

 

2. В состав фарша пельменей не входит…(выберите один  вариант ответа) 

а) вода 

б) лук 

в) мясо 

г) хлеб 

 

3. Порционные натуральные полуфабрикаты не нарезают…(выберите один  вариант отве-

та) 

а) вдоль волокон  

б) поперек волокон  

в) перпендикулярно волокнам  

г) под углом 45° 

 

4. Содержание влаги в тесте для пельменей должно быть…(выберите один  вариант отве-

та) 

а ) 29-32 % 

б) 39-42 % 

в) 49-52 % 

г) 59-62 % 

 

5.Замораживают пельмени до достижения температуры в центре фарша не выше … (вы-

берите один  вариант ответа)  

а) -3˚С 

б) -8˚С 
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в) -10˚С 

г) -18˚С 

 
 

Ключи 

1. б 

2. г 

3. а 

4. б 

5. в 

 

6. Прочитайте текст и установите последовательность. 

Расположите последовательность проведения операций производства рубленых полуфаб-

рикатов 

а) измельчение мяса на волчке 

б) приготовление фарша в мешалке 

в) формование полуфабрикатов 

г) холодильная обработка полуфабрикатов 

 
Ключ 

1. абвг 

 

Второй этап (продвинутый уровень) – показывает сформированность показателя 

компетенции «уметь»: владеть основами технологии мясных продуктов 

 

Задания открытого типа (вопросы для опроса): 

1. Укажите, в каких полуфабрикатах регламентируется массовая доля влаги, жира, пова-

ренной соли, хлеба, а также масса одной порции. 

2. Определите  количество добавляемой воды при приготовлении фарша рубленых мясо-

содержащих полуфабрикатов. 

3. Определите, в чем заключается подготовка мясного сырья для пельменей. 

4. Предложите режимы замораживания пельменей  

1. Укажите требования стандарта к готовым пельменям  

 
 

Ключи 

1. Массовая доля влаги, жира, поваренной соли, хлеба, а также масса одной порции 

регламентируется для рубленых полуфабрикатов. 
2. Количество добавляемой воды при приготовлении фарша рубленых полуфабрика-

тов составляет 20%. 
3. Мясное сырье для пельменей подвергают жиловке, измельчению на волчке, 

приготовлению фарша в фаршемешалке с добавлением измельченного лука, воды, 

специй. 
4. Пельмени замораживают при температуре -20÷-25ºС, до температуры в центре 

пельменя -10 ºС. 
5. Пельмени должны быть неслипшимися, иметь соответствующую форму и 

тщательно обработанные края. Толщина тестовой оболочки не более 2 мм. 

Содержание мясного фарша к массе пельменя – не менее 50%. 
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       Третий этап (высокий уровень) – показывает сформированность показателя компетен-

ции «владеть»: навыками применения фундаментальных основ технологии  мяса и мяс-

ных продуктов в процессе производства мясных продуктов 
 

Практические задания: 

1. Определите, из какого вида мяса выделяется крупнокусковой полуфабрикат – покромка. 

2. Приведите сравнительную характеристику сырья для порционных и панированных по-

луфабрикатов. 

3. Определите, какой крупнокусковой полуфабрикат является основным сырьем для руб-

леных 

4. Перечислите операции, входящие в подготовку муки для производства пельменей.. 

5.  Перечислите компоненты, которые входят в рецептуру фарша рубленых котлет. 
 

 

 

Ключи  

1. Крупнокусковой полуфабрикат – покромка выделяется из говядины I категории 

2.  На порционные полуфабрикаты идут наиболее нежные части  мясной туши, а на 

панированные – более жесткие, требующие механического разрыхления перед 

употреблением в пищу. 
3. Основным сырьем для рубленых полуфабрикатов является крупнокусковой 

полуфабрикат – котлетное мясо, а также остатки после нарезания порционных и 

мелкокусковых. 
4. При подготовке муки для производства пельменей ее предварительно просеива-

ют и пропускают через магнитоуловитель. 
5. В рецептуру фарша рубленых котлет входят следующие компоненты – мясо 

(свинина, говядина, мясо птицы), яичный продукт (меланж, сухой порошок), лук, 

хлеб, вода. 

 

ПК-4. Применять основы технологий в производстве продуктов питания животного проис-

хождения, опираясь на знания физико-химических, технологических и биотехнологических 

свойств. 

 

ПК-4.2. Применяет знания о физико-химических, технологических и биотехнологических 

свойствах сырья для производства качественной продукции 

 

Первый этап (пороговой уровень) – показывает сформированность показателя компетен-

ции «знать»: физико-химические, технологические и биотехнологические свойства мясного 

сырья для производства качественной продукции. 

 

Тестовые задания закрытого типа 

1. Содержание влаги в тесте для пельменей должно быть…(выберите один  вариант отве-

та) 

а) 29-32 % 

б) 39-42 % 

в) 49-52 % 

г) 59-62 % 
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2. Cодержание клейковины в муке для пельменей должно составлять не меньше … (выбе-

рите один  вариант ответа) 

а) 20 % 

б) 25% 

в) 30 % 

г) 35% 

 

3. Мука для пельменей должна иметь температуру …(выберите один  вариант ответа) 

а) 8-10°С 

б) 12-14°С 

в) 15-17°С 

г) 18-20°С 
 

4.Замораживают пельмени до достижения температуры в центре фарша не выше … (вы-

берите один  вариант ответа) 

а) -3˚С 

б) -8˚С 

в) -10˚С 

г) -18˚С 

 

5. Замороженные рубленые полуфабрикаты хранят при температуре не выше, % … (выбе-

рите один  вариант ответа) 

а) -2 

б) -10 

в) -20 

г) -30 
 

Ключи 

1. б 

2. в 

3. г 

4. в 

5. б 

 

6. Прочитайте текст и установите последовательность. 

Расположите последовательность проведения операций производства панированных по-

луфабрикатов 

а) нарезание  

б) разрыхление 

в) панировка 

г) смачивание в льезоне 

д) холодильная обработка 

 
Ключ 

1. абгвд 
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Второй этап (продвинутый уровень) – показывает сформированность показателя 

компетенции «уметь»: применять знания о физико-химических, технологических и био-

технологических свойствах сырья при производстве мясных и мясосодержащих полу-

фабрикатов. 

 

Задания открытого типа (вопросы для опроса): 

1.Сравните мясное сырье, идущее на натуральные и рубленые полуфабрикаты 

2. Определите роль мышечной ткани в технологии производства мясопродуктов. 

3. Определите, какие свойства относятся к технологическим. 

4. Определите, какие полуфабрикаты относятся к натуральным. 

5. Определите, какие факторы влияют на уровень водосвязывающей способности  белков. 

 
 

Ключи 

1. На натуральные полуфабрикаты используют более качественное мясное сырье, 

чем на рубленые полуфабрикаты. 
2. Мышечная ткань основная и наиболее важная в количественном и качественном 

отношении составная часть туши и играет  основную роль в технологии производ-

ства мясопродуктов 

3. К технологическим свойствам мяса относятся выход готовой  продукции и потери 

при термообработке.  
4. К натуральным полуфабрикатам относятся куски мяса разной массы и разного 

размера. К натуральным полуфабрикатам относятся крупнокусковые, порцион-

ные, мелкокусковые бескостные и мясокостные, а также панированные и марино-

ванные. 
5. На уровень водосвязывающей способности  белков влияют природа белка, рН 

среды, степень взаимодействия белков друг с другом, концентрация солей, темпе-

ратура среды, степень измельчения мяса.. 

 

Третий этап (высокий уровень) – показывает сформированность показателя компе-

тенции «владеть»: навыками применения знаний в области физико-химических, техноло-

гических и биотехнологических свойств мясного сырья при производстве мясныхпродук-

тов 

 
Практические задания: 

1. Определите, в каких случаях рекомендуется  применять функциональные добавки. 

2. Предложите состав и соотношение ингредиентов льезона,  используемого в производ-

стве панированных полуфабрикатов 

3. Укажите требования к использованию льезона. 

4. Подберите споособ  разрыхления панированных  полуфабрикатов. 

5. Дайте характеристику мелкокусковым бескостным полуфабрикатам. 
 

Ключи  

1. Функциональные добавки применяют при переработке мясного сырья  с недоста-

точно выраженными функциональными свойствами или пониженным содержани-

ем мышечной ткани. 
2.  В состав льезона входят меланж, вода и поваренная соль в соотношении: 40:10:1.  
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3. Льезон хранению не подлежит и должен быть направлен на изготовление полу-

фабрикатов не позднее чем через 30 мин после приготовления.  
4. После взвешивания полуфабрикаты отбивают металлическими тяпками или обра-

батывают в мясорыхлителях путем равномерного нанесения насечек на всю по-

верхность куска при протягивании его между дисковыми ножами. 
5. Бескостные полуфабрикаты - это мякоть, выделенная из лучших частей мяса, 

очищенная от сухожилий и толстых поверхностных пленок и имеющая ровную 

поверхность. 
 

Оценочные средства для проведения текущего контроля 

  Текущий контроль осуществляется преподавателем дисциплины при проведении 

занятий в форме тестовых заданий и устного опроса. 

 

Вопросы для зачета  

1.  Классификация мясных полуфабрикатов. 

2.  Ассортимент крупнокусковых полуфабрикатов из говядины. 

3.  Ассортимент крупнокусковых полуфабрикатов из свинины. 

4. Ассортимент порционных полуфабрикатов из свинины. 

5. Ассортимент порционных полуфабрикатов из говядины. 

6.  Ассортимент мелкокусковых мякотных полуфабрикатов. 

7.  Ассортимент мелкокусковых мясокостных полуфабрикатов. 

8. Ассортимент рубленых полуфабрикатов.  

9. Ассортимент полуфабрикатов из мяса кур. 

10. Ассортимент полуфабрикатов из мяса цыплят-бройлеров. 

11. Ассортимент замороженных рубленых полуфабрикатов. 

12. Ассортимент полуфабрикатов из мяса уток и утят. 

13. Сравнительная характеристика мясного сырья для порционных и панированных 

полуфабрикатов. 

14. Технология приготовления порционных полуфабрикатов. 

15.  Технология приготовления крупнокусковых полуфабрикатов. 

16. Технология приготовления панированных полуфабрикатов. 

17. Технология приготовления маринованных полуфабрикатов. 

18. Технология приготовления мелкокусковых мякотных полуфабрикатов. 

19.  Технология приготовления мелкокусковых мясокостных полуфабрикатов. 

20.  Технология приготовления рубленых полуфабрикатов. 

21. Технология приготовления  полуфабрикатов из мяса птицы. 

22. Технология производства  субпродуктовых наборов из мяса птицы. 

23. Технология приготовления пельменей. 

24.  Требования стандарта к рубленым полуфабрикатам. 

25.  Требования стандарта к содержанию влаги в тесте пельменей. 

26.  Классификация натуральных полуфабрикатов. 

27.  Режимы хранения замороженных рубленых полуфабрикатов. 
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28.  Состав фарша пельменей.  

29.  Подготовка муки и теста для пельменей. 

30. Ассортимент продуктов быстрого приготовления. 

31.  Ассортимент быстрозамороженных готовых блюд. 

32.  Определение продуктов быстрого приготовления. 

33. Фасование и  режимы замораживания быстрозамороженных готовых блюд. 

34. Подготовка мясной части быстрозамороженных готовых блюд. 

35. Технология изделий из теста с начинками. 

4. МЕТОДИЧЕСКИЕ МАТЕРИАЛЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ ПРОЦЕДУРЫ ОЦЕНИ-

ВАНИЯ ЗНАНИЙ, УМЕНИЙ, НАВЫКОВ И (ИЛИ) ОПЫТА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

Текущий контроль 

Тестирование для проведения текущего контроля проводится с помощью Системы 

дистанционного обучения или компьютерной программы КТС-2,0. На тестирование отво-

дится 10 минут. Каждый вариант тестовых заданий включает 10 вопросов. Количество 

возможных вариантов ответов – 4 или 5. Студенту необходимо выбрать один правильный 

ответ. За каждый правильный  ответ на вопрос присваивается 10 баллов. Шкала перевода: 

9-10 правильных ответов – оценка «отлично» (5), 7-8 правильных ответов – оценка «хо-

рошо» (4), 6 правильных ответов – оценка «удовлетворительно» (3), 1-5 правильных отве-

тов – оценка «не удовлетворительно» (2). 

Опрос как средство текущего контроля проводится в форме устных ответов на во-

просы. Студент отвечает на поставленный вопрос сразу, время на подготовку к ответу не 

предоставляется. 

Практические задания как средство текущего контроля проводятся в письменной 

форме. Студенту выдается задание и предоставляется 10 минут для подготовки к ответу. 

 

Промежуточная аттестация 

Экзамен проводится в устной форме. Из экзаменационных вопросов составляется 

20 экзаменационных билетов. Каждый билет состоит из трех вопросов, два из которых яв-

ляются теоретическими и один – практическим заданием. 

Комплект экзаменационных билетов представлен в учебно-методическом комплексе 

дисциплины.  

На подготовку к ответу студенту предоставляется 20 минут. 
 


