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1 ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Целями освоения дисциплины «Технология первичной переработки продук-

тов животноводства» являются приобретение студентами необходимых теоретиче-

ских и практических знаний и умений, способствующих квалифицированному ре-

шению вопросов рационального использования и улучшения качества продуктов 

животноводства, их переработки, производства, хранения и реализации мясных 

продуктов, колбасных изделий, полуфабрикатов, использования вторичных про-

дуктов убоя, приготовления кормовых средств. 

Задачи дисциплины: 

–изучить правовые, нормативные и методические базы мясоперерабатыва-

ющей отрасли; 

– изучить качественные характеристики убойных животных; 

– изучить порядок реализации и транспортировки убойных животных на мя-

соперерабатывающие предприятия; 

– изучить основные технологические схемы производства мясного сырья; 

– сформировать практический навык ведения и контроля технологического 

процесса; 

–приобрести практический навык качественной оценки мяса, полученного 

после убоя животных. 

 

2 ПЕРЕЧЕНЬ ПЛАНИРУЕМЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ ОБУЧЕ-

НИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫХ С ПЛАНИРУЕ-

МЫМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОПОП ВО 
 

В результате освоения дисциплины формируются следующие компе-

тенции: 

ОПК– 1 – способен определять биологический статус, нормативные общеклиниче-

ские показатели органов и систем организма животных, а также качества сырья и 

продуктов животного и растительного происхождения; 

ПК– 9 – способен организовать первичную переработку, хранение и транспорти-

ровку продукции животноводства 

ПК–12 – способен участвовать в разработке и планировании технологических про-

грамм и процессов в животноводстве 

 

В результате изучения дисциплины «Технология первичной переработки 

продуктов животноводства» обучающийся должен получить знания и навыки для 

успешного освоения следующих трудовых функций и выполнения следующих тру-

довых действий: 

Профессиональный стандарт «Селекционер по племенному животно-

водству» (утвержденный приказом Министерства труда и социальной защиты РФ 

от 21 декабря 2015г. № 1034н). 

ТРУДОВАЯ ФУНКЦИЯ: «Выведение, совершенствование и сохранение 

пород, типов, линий животных». 

Трудовые действия: 

- Проведение подбора племенных животных и материалов (сперма производи-

телей, эмбрионы, инкубационные яйца птиц) для воспроизводства стада в органи-

зации в процессе выведения, совершенствования и сохранения пород, типов, ли-

ний. 

ТРУДОВАЯ ФУНКЦИЯ: «Оформление и представление отчетной доку-

ментации по племенному животноводству». 
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Трудовые действия: 

- Представление данных о назначении использования племенных животных и 

материалов (сперма производителей, эмбрионы, инкубационные яйца птиц) в ор-

ганизации и/или реализации сельскохозяйственным производителям.  

ТРУДОВАЯ ФУНКЦИЯ: «Реализация (приобретение, обмен) племенной 

продукции». 

Трудовые действия: 

- Сбор информации о сельскохозяйственных товаропроизводителях, нуждаю-

щихся в племенных животных и материалах (сперма производителей, эмбрионы, 

инкубационные яйца птиц), выведенных, усовершенствованных и сохраняемых в 

организации.  

Профессиональный стандарт «Специалист по зоотехнии» (утвержденный 

приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 14 июля 2020г. № 

423н). 

ТРУДОВАЯ ФУНКЦИЯ «Управление технологическими процессами про-

изводства, первичной переработки, хранения продукции животноводства». 

Трудовые действия: 

- Разработка технологии машинного (роботизированного) доения сельскохо-

зяйственных животных. 

- Разработка технологии первичной обработки молока с целью обеспечения 

его высокого качества и сохранности. 

- Разработка технологии подготовки сельскохозяйственных животных к 

убою, технологии первичной переработки сельскохозяйственных животных. 

- Разработка технологии сбора, сортировки, маркировки и упаковки яиц. 

- Разработка технологии получения шерсти, пантов, перо-пухового сырья. 

- Разработка технологии хранения продукции животноводства. 

- Разработка годовых планов производства продукции животноводства в ор-

ганизации с учетом разработанных технологий. 

- Разработка системы учета объемов производимой животноводческой про-

дукции, в том числе с использованием автоматизированных методов. 

- Разработка программы контроля качества и безопасности произведенной 

продукции животноводства. 

- Разработка технологических карт (регламентов) производства продукции 

животноводства в части получения, первичной переработки, хранения продукции 

животноводства. 

- Контроль реализации разработанных технологий получения, первичной 

переработки, хранения продукции животноводства. 

 

3 МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОПОП ВО 
 

Дисциплина «Технология первичной переработки продукции животновод-

ства» является дисциплиной базовой части ОПОП ВО подготовки обучающихся по 

направлению подготовки 36.03.02 Зоотехния, направленность «Технология произ-

водства продуктов животноводства» 

 

4 ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ (144 ЧАСА, 4 ЗАЧЕТ-

НЫЕ ЕДИНИЦЫ) 

 

Вид учебной работы 
Объем часов 

очная заочная 
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Контактная работа 

в том числе: 

– аудиторная по видам учебных занятий 

57 

 

54 

17 

 

14 

– лекции 28 4 

– лабораторные – - 

– практические  26 10 

– внеаудиторная 3 3 

– зачет – - 

– экзамен 3 3 

Самостоятельная работа в том числе: 87 127 

- курсовая работа (проект) - - 

- прочие виды самостоятельной работы  87 127 

Всего по дисциплине 144 144 

в том числе в форме практической подготовки - - 

 

5 СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ  
 

По итогам изучаемого курса студенты сдают экзамен. 

Дисциплина изучается:  на очной форме – на 3 курсе, в 6 семестре.  

                                          на заочной форме – на 4 курсе, в 8 семестре. 

 

Содержание и структура дисциплины по очной форме обучения 

 

 
№

 п
/п

 

 

Тема.  

Основные вопросы 

Ф
о
р
м

и
р
у
ем

ы
е 

 

к
о
м

п
ет

ен
ц

и
и

 

С
ем

ес
тр

 

Виды учебной работы, включая самостоятельную 

работу студентов и трудоемкость (в часах)  

Лек

ции 

в том 

числе в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки 

Прак

ти-

че-

ские 

заня-

тия  

в том 

числе в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки 

Лабо-

ра-

тор-

ные 

заня-

тия 

в том 

числе в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки 

Са-

мо-

сто-

ятел

ьная 

ра-

бота 

1 

Сырье для мясной 

промышленности. 

1.Система загото-

вок убойных жи-

вотных. 

2.Порядок реализа-

ции убойных жи-

вотных.  

3.Транспортировка 

убойных животных 

на мясоперерабаты-

вающие предприя-

тия 

ОПК-1 

ПК-9 

ПК-12 

6 4 - 4 - - - 9 

2 

Первичная пере-

работка убойных 

животных  

1.Переработка 

крупного рогатого 

скота. 

 

ПК-9 

ПК-12 

6 6 - 8 - - - 9 
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2. Переработка сви-

ней. 

3. Переработка 

мелкого рогатого 

скота 

4. Переработка ло-

шадей. 

5. Переработка 

птицы. 

3 

Морфологический 

и химический со-

став мяса. 

1.Понятие о мясе. 

2.Пищевая, биоло-

гическая и энерге-

тическая ценность 

мяса. 

3.Разновидность, 

морфологический и 

химический состав, 

структурные, функ-

циональные осо-

бенности тканей 

мяса их биологиче-

ские функции и 

технологическое 

значение 

4.Влияние вида, по-

роды, пола, возрас-

та, упитанности на 

качественный со-

став и свойства мя-

са. 

ОПК-1 

 
6 2 - - - - - 9 

4 

Изменения в мясе 

после убоя и при 

хранении. Харак-

теристика мяса с 

признаками PSE и 

DFD 

1.Сущность после-

убойных изменений 

в мясе 

2.Способы улучше-

ния и ускорения 

созревания мяса. 

3.Порча мяса. при-

чины и сущность. 

санитарная оценка 

и использование. 

4.Пороки мяса. 

Причины возникно-

вения PSE и DFD  

ОПК-1 

 
6 4 - - 

- - - 10 
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факторов 

5 

Технология хра-

нения мяса и дру-

гой животноводче-

ской продукции 

1.Классификация 

мяса по термиче-

ской обработке. 

2.Способы консер-

вирования мяса. 

3.изменения в мясе 

при заморажива-

нии. Нормы есте-

ственной убыли. 

4.Размораживание 

мяса. Способы и их 

оценка 

 

ПК-9 

 

6 4 - 4 
- - - 10 

6 

Вторичные продук-

ты убоя скота. Тех-

нология  перера-

ботки. 

1.Классификация 

субпродуктов.  

2.Технология обра-

ботки субпродук-

тов. 

3.Технология сбора 

и переработки кро-

ви. 

4.Технология сбора 

и переработки ки-

шечного сырья. 

5. Технология сбора 

и переработки эн-

докринно-

ферментного сырья 

ОПК-1 

ПК-9 

 

6 4 - 2 
- - - 10 

7 

Технология про-

изводства колбас-

ных, копчёных, 

солёных изделий. 

1.Общая характери-

стика колбасной 

продукции. 

2.Требование к сы-

рью. Подготовка 

3.Технологии про-

изводства. 

ОПК-1 

 
6 2 - 4 - - - 10 

9 

Технология про-

изводства полу-

фабрикатов, ба-

ночных консервов. 

1.Классификация 

ОПК-1 

 
6 2 - 4 - - - 10 
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полуфабрикатов. 

2.Технология про-

изводства полуфаб-

рикатов. 

3.Ассортимент ба-

ночных консервов. 

4.Принципы клас-

сификации. 

5. Требования к сы-

рью для производ-

ства баночных кон-

сервов. 

6. Общая характе-

ристика технологи-

ческого процесса 

производства ба-

ночных консервов  

6. Хранение кон-

сервов. 

Итого 28 - 26 - - - 87 

 

Содержание и структура дисциплины по заочной форме обучения 

 

№
 п

/п
  

Тема.  

Основные вопросы 

Ф
о
р
м

и
р
у
ем

ы
е 

к
о
м

п
ет

ен
ц

и
и

 

С
ем

ес
тр

 

Виды учебной работы, включая самостоятельную 

работу студентов и трудоемкость (в часах) 

Лек

ции 

в том 

числе в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки 

Пра

кти-

че-

ские 

за-

ня-

тия  

в том 

числе в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки 

Лабо-

ратор-

ные 

заня-

тия 

в том 

числе в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки 

Са-

мо-

сто

яте

льн

ая 

ра-

бо-

та 

1 

Первичная пере-

работка убойных 

животных  

1.Система загото-

вок убойных жи-

вотных. 

2.Порядок реали-

зации убойных 

животных.  

3.Транспортировк

а убойных живот-

ных на мясопере-

рабатывающие 

предприятия 

4.Переработка 

крупного рогатого 

скота. 

5. Переработка 

свиней. 

ОПК-1 

ПК-9 

ПК-12 

8 2 - 5 -  - 59 
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6. Переработка 

мелкого рогатого 

скота 

7. Переработка 

лошадей. 

8. Переработка 

птицы. 

2 

Морфологиче-

ский и химиче-

ский состав мяса. 

Изменения в мя-

се после убоя и 

при хранении. 

Характеристика 

мяса с признака-

ми PSE и DFD 

1.Разновидность, 

морфологический 

и химический со-

став, структурные, 

функциональные 

особенности тка-

ней мяса их био-

логические функ-

ции и технологи-

ческое значение 

2.Влияние вида, 

породы, пола, воз-

раста, упитанно-

сти на качествен-

ный состав и 

свойства мяса. 

3.Сущность по-

слеубойных изме-

нений в мясе 

4.Порча мяса. 

причины и сущ-

ность. санитарная 

оценка и исполь-

зование. 

ОПК-1 

 
8 2 - 5 - - - 59 

Итого 4 - 10 - - - 118 

 

 6 ПЕРЕЧЕНЬ УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОГО ОБЕСПЕ-

ЧЕНИЯ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮ-

ЩИХСЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 
 

1. Общая технология переработки сырья животного происхождения (мясо, мо-

локо) : учебное пособие / О.А. Ковалева, Е.М. Здрабова, О.С. Киреева [и др.] ; под общей 

редакцией О.А. Ковалевой. – Санкт-Петербург : Лань, 2019. – 444 с. – ISBN 978-5-8114-

3304-9. – Текст : электронный // Электронно-библиотечная система «Лань» : [сайт]. – 

URL: https://e.lanbook.com/book/113377. 
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2. Тимошенко, Н.В. Технология переработки и хранения продукции животновод-

ства.  Учебное пособие. [Электронный ресурс] – Краснодар: КубГАУ, 2010. – 576 с., – 

Режим доступа:https://edu.kubsau.ru/course/view.php?id=116 – Образовательный портал 

КубГАУ. 

3. Технология производства продукции животноводства: метод. рекомендации к 

выполнению практических работ / сост. А. М. Патиева, С. В. Патиева. – Краснодар : 

КубГАУ, 2020. – 51 с. 
4.Тимошенко Н.В., Патиева А.М., Ряднев Ю.С., Патиева С.В., Лисовицкая Е.П. 

Рабочая тетрадь. Методические указания по выполнению лабораторных и практических 

занятий по курсу «Технология первичной переработки животноводческой продукции» 

для бакалавров, обучающихся по направлению подготовки 111100 – «Зоотехния». – 

Краснодар: КубГАУ, 2013.–111с. 

 

7 ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОМЕЖУТОЧ-

НОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

7.1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения ОПОП ВО 

 

Номер семест-

ра* 

Этапы формирования компетенций по дисциплинам,  

практикам в процессе освоения ОП 

ОПК-1 – способен определять биологический статус, нормативные общеклиниче-

ские показатели органов и систем организма животных, а также качества сырья 

и продуктов животного и растительного происхождения 

1 Зоология 

2 Биологическая химия 

2 Физиология и этология животных 

2 Учебная практика / общепрофессиональная практика 

3 Физиология и этология животных 

3 Кормление животных 

4 Кормление животных 

4 
Научно-исследовательская работа (получение первичных навыков 

научно-исследовательской работы) 

6 Технология первичной переработки продуктов животноводства 

8 Основы биотехнологии 

8 Выполнение и защита выпускной квалификационной работы 

ПК-9 – Способен организовать первичную переработку, хранение и транспорти-

ровку продукции животноводства 

3 Технологические параметры объектов животноводства 

6 Механизация и автоматизация животноводства 

6 Технология первичной переработки продуктов животноводства 

8  Преддипломная практика 

8 Выполнение и защита выпускной квалификационной работы 

ПК-12 – Готовность к адаптации современных версий систем управления каче-

ством к конкретным условиям производства на основе международных стандар-

тов, осуществление технического контроля и управления качеством продукции 

животноводства  

3 Технологические параметры объектов животноводства 

6 Механизация и автоматизация животноводства 

6 Технология первичной переработки продуктов животноводства 

6 Экономика и организация предприятий АПК 
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Номер семест-

ра* 

Этапы формирования компетенций по дисциплинам,  

практикам в процессе освоения ОП 

8 Преддипломная практика 

8 Выполнение и защита выпускной квалификационной работы 
* номер семестра соответствует этапу формирования компетенции 

 

7.2 Описание показателей и критериев оценивания компетенций на 

различных этапах их формирования, описание шкалы оценивания 

 

Планируе-

мые резуль-

таты освое-

ния компе-

тенции (ин-

дикаторы 

достижения 

компетен-

ции) 

Уровень освоения 

Оценочное 

средство 

неудовле-

творительно 

(минималь-

ный не до-

стигнут) 

удовлетвори-

тельно 

(минимальный 

пороговый) 

хорошо 

(средний) 

отлично 

(высокий) 

ОПК – 1 − способен определять биологический статус, нормативные общеклиниче-

ские показатели органов и систем организма животных, а также качества сырья и 

продуктов животного и растительного происхождения 

ОПК-1.1 

 Знает кри-

терии для 

определе-

ния биоло-

гического 

статуса жи-

вотных, за-

кономерно-

сти строе-

ния органов 

с учётом 

единства 

структуры и 

их функции 

Не знает 

критерии 

для опреде-

ления био-

логического 

статуса жи-

вотных, за-

кономерно-

сти строе-

ния органов 

с учётом 

единства 

структуры и 

их функции 

Несистемати-

ческое исполь-

зование знаний 

критериев для 

определения 

биологическо-

го статуса жи-

вотных, зако-

номерности 

строения орга-

нов с учётом 

единства 

структуры и их 

функции 

В целом 

успешное, но 

содержащее 

отдельные 

пробелы зна-

ние критериев 

для определе-

ния биологиче-

ского статуса 

животных, за-

кономерности 

строения орга-

нов с учётом 

единства 

структуры и их 

функции 

Сформиро-

ванные зна-

ния крите-

риев для 

определе-

ния биоло-

гического 

статуса жи-

вотных, за-

кономерно-

сти строе-

ния органов 

с учётом 

единства 

структуры и 

их функции 

Устный  

опрос 

 

Кейс-

задание 

 

Контроль-

ная работа 

 

Компью-

терное 

пост-

тестирова-

ние 

 

Написание 

реферата 

 

Экзамен 

ОПК-1.2 

Знает виды 

продукции 

животного 

и расти-

тельного 

происхож-

дения и 

требования, 

предъявля-

емые к ним 

Не знает 

виды про-

дукции жи-

вотного и 

раститель-

ного проис-

хождения и 

требования, 

предъявля-

емые к ним 

Знает виды 

продукции жи-

вотного и рас-

тительного 

происхождения 

и требования, 

предъявляемые 

к ним 

В целом 

успешное, но 

содержащее 

отдельные 

пробелы зна-

ние видов про-

дукции живот-

ного и расти-

тельного про-

исхождения и 

требования, 

предъявляемые 

к ним 

Успешное и 

системати-

ческое зна-

ние видов 

виды про-

дукции жи-

вотного и 

раститель-

ного проис-

хождения и 

требования, 

предъявля-

емые к ним 

ОПК-1.3 Не может Идентифици- В целом Успешное и 
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Планируе-

мые резуль-

таты освое-

ния компе-

тенции (ин-

дикаторы 

достижения 

компетен-

ции) 

Уровень освоения 

Оценочное 

средство 

неудовле-

творительно 

(минималь-

ный не до-

стигнут) 

удовлетвори-

тельно 

(минимальный 

пороговый) 

хорошо 

(средний) 

отлично 

(высокий) 

Идентифи-

цирует жи-

вотных и 

рыб по 

морфологи-

ческим и 

физиологи-

ческим при-

знакам. 

Способен 

прогнози-

ровать их 

продуктив-

ность и ка-

чество про-

дукции 

идентифи-

цировать 

животных и 

рыб по 

морфологи-

ческим и 

физиологи-

ческим при-

знакам. Не 

способен 

прогнози-

ровать их 

продуктив-

ность и ка-

чество про-

дукции 

рует животных 

и рыб по мор-

фологическим 

и физиологиче-

ским призна-

кам. Способен 

прогнозировать 

их продуктив-

ность и каче-

ство продук-

ции 

успешное, но 

содержащее 

отдельные 

пробелы зна-

ние идентифи-

кации живот-

ных и рыб по 

морфологиче-

ским и физио-

логическим 

признакам. 

Способен про-

гнозировать их 

продуктив-

ность и каче-

ство продукции 

системати-

ческое вла-

дение навы-

ками иден-

тификации 

животных и 

рыб по 

морфологи-

ческим и 

физиологи-

ческим при-

знакам. 

Способен 

прогнозиро-

вать их про-

дуктивность 

и качество 

продукции 

ОПК-1.4 

Определяет 

биологиче-

ский статус 

животных 

по состоя-

нию орга-

нов и си-

стем орга-

низма 

Не спосо-

бен опреде-

лять биоло-

гический 

статус жи-

вотных по 

состоянию 

органов и 

систем ор-

ганизма 

Определяет 

биологический 

статус живот-

ных по состоя-

нию органов и 

систем орга-

низма 

В целом 

успешное, но 

содержащее 

отдельные 

пробелы уме-

ние определять 

биологический 

статус живот-

ных по состоя-

нию органов и 

систем орга-

низма 

Успешное и 

системати-

ческое вла-

дение навы-

ками опре-

деления 

биологиче-

ского стату-

са живот-

ных по со-

стоянию 

органов и 

систем ор-

ганизма 

ОПК-1.5 

Оценивает 

качество 

продуктов 

животного 

и расти-

тельного 

происхож-

дения 

Не спосо-

бен оценить 

качество 

продуктов 

животного 

и расти-

тельного 

происхож-

дения 

Оценивает ка-

чество продук-

тов животного 

и растительно-

го происхож-

дения 

На хорошем 

уровне оцени-

вает качество 

продуктов жи-

вотного и рас-

тительного 

происхождения 

Успешное и 

системати-

ческое вла-

дение навы-

ками оценки 

качества 

продуктов 

животного и 

раститель-

ного проис-

хождения 
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Планируе-

мые резуль-

таты освое-

ния компе-

тенции (ин-

дикаторы 

достижения 

компетен-

ции) 

Уровень освоения 

Оценочное 

средство 

неудовле-

творительно 

(минималь-

ный не до-

стигнут) 

удовлетвори-

тельно 

(минимальный 

пороговый) 

хорошо 

(средний) 

отлично 

(высокий) 

ПК-9 - способен организовать первичную переработку, хранение и транспортировку 

продукции животноводства 

ПК-9.1 

Знает тре-

бования к 

качеству 

продукции 

животно-

водства. 

Уровень 

знаний тре-

бований к 

качеству 

продукции 

животно-

водства ни-

же мини-

мальных 

требований, 

имеют ме-

сто грубые 

ошибки. 

Минимально 

допустимый 

уровень знаний 

требований к 

качеству про-

дукции живот-

новодства ни-

же минималь-

ных требова-

ний, допущено 

много негру-

бых ошибок. 

Уровень зна-

ний требований 

к качеству про-

дукции живот-

новодства в 

объеме  

соответствую-

щем программе 

подготовки, 

допущено не-

сколько негру-

бых ошибок 

Минималь-

но допусти-

мый уро-

вень знаний 

требований 

к качеству 

продукции 

животно-

водства ни-

же мини-

мальных 

требований, 

допущено 

много не-

грубых 

ошибок. 

Устный  

опрос 

 

Кейс-

задание 

 

Контроль-

ная работа 

 

Компью-

терное 

пост-

тестирова-

ние 

 

Написание 

реферата 

 

Экзамен 

ПК-9.2 

Умеет орга-

низовать 

первичную 

переработ-

ку, хране-

ние и 

транспор-

тировку 

продукции 

животно-

водства. 

При реше-

нии стан-

дартных 

задач не 

продемон-

стрированы 

основные 

умения ор-

ганизации 

первичной 

переработ-

ки, хране-

ния и 

транспор-

тировки 

продукции 

животно-

водства, 

имеют ме-

сто грубые 

ошибки 

Продемон-

стрированы 

основные уме-

ния организа-

ции первичной 

переработки, 

хранения и 

транспорти-

ровки продук-

ции животно-

водства, реше-

ны типовые 

задачи с негру-

быми ошибка-

ми, выполнены 

все задания, но 

не в полном 

объеме. 

Продемонстри-

рованы все ос-

новные умения 

организации 

первичной пе-

реработки, 

хранения и 

транспорти-

ровки продук-

ции животно-

водства, реше-

ны все основ-

ные задачи с 

негрубыми 

ошибками, вы-

полнены все 

задания в пол-

ном объеме, но 

некоторые с 

недочетами. 

Продемон-

стрированы 

все основ-

ные умения 

организации 

первичной 

переработ-

ки, хране-

ния и 

транспорти-

ровки про-

дукции жи-

вотновод-

ства, реше-

ны все ос-

новные за-

дачи с от-

дельными 

несуще-

ственными 

недочетами, 

выполнены 

все задания 

в полном 

объеме. 
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Планируе-

мые резуль-

таты освое-

ния компе-

тенции (ин-

дикаторы 

достижения 

компетен-

ции) 

Уровень освоения 

Оценочное 

средство 

неудовле-

творительно 

(минималь-

ный не до-

стигнут) 

удовлетвори-

тельно 

(минимальный 

пороговый) 

хорошо 

(средний) 

отлично 

(высокий) 

ПК-9.3 

Владеет 

навыками 

организа-

ции пер-

вичной пе-

реработки, 

хранения и 

транспор-

тировки 

продукции 

животно-

водства. 

При реше-

нии стан-

дартных 

задач не 

продемон-

стрированы 

базовые 

навыки 

организа-

ции пер-

вичной пе-

реработки, 

хранения и 

транспор-

тировки 

продукции 

животно-

водства, 

имели ме-

сто грубые 

ошибки. 

Имеется мини-

мальный набор 

навыков 

организации 

первичной пе-

реработки, 

хранения и 

транспорти-

ровки продук-

ции животно-

водства для 

решения стан-

дартных задач 

с некоторыми 

недочетами. 

Продемонстри-

рованы базо-

вые навыки  

организации 

первичной пе-

реработки, 

хранения и 

транспорти-

ровки продук-

ции животно-

водства при 

решении стан-

дартных задач 

с некоторыми 

недочетами. 

Продемон-

стрированы 

навыки 

организации 

первичной 

переработ-

ки, хране-

ния и 

транспорти-

ровки про-

дукции жи-

вотновод-

ства при 

решении 

нестандарт-

ных задач 

без ошибок 

и недочетов. 

ПК-12 – способен участвовать в разработке и планировании технологических про-

грамм и процессов в животноводстве 

ПК-12.1 

Знает усло-

вия участия 

в разработ-

ке и плани-

ровании 

технологи-

ческих про-

грамм и 

процессов в 

животно-

водстве. 

Уровень 

знаний 

условий 

участия в 

разработке 

и планиро-

вании тех-

нологиче-

ских про-

грамм и 

процессов в 

животно-

водстве ни-

же мини-

мальных 

требований, 

имели ме-

сто грубые 

ошибки. 

Минимально 

допустимый 

уровень знаний 

условий уча-

стия в разра-

ботке и плани-

ровании техно-

логических 

программ и 

процессов в 

животновод-

стве, знаний, 

допущено мно-

го негрубых 

ошибок. 

Уровень зна-

ний условий 

участия в раз-

работке и пла-

нировании тех-

нологических 

программ и 

процессов в 

животновод-

стве в объеме, 

соответствую-

щем программе 

подготовки, 

допущено не-

сколько негру-

бых ошибок. 

Уровень 

знаний 

условий 

участия в 

разработке 

и планиро-

вании тех-

нологиче-

ских про-

грамм и 

процессов в 

животно-

водстве 

программе 

подготовки, 

без ошибок. 

Устный  

опрос 

 

Кейс-

задание 

 

Контроль-

ная работа 

 

Компью-

терное 

пост-

тестирова-

ние 

 

Написание 

реферата 

 

Экзамен 

ПК-12.2 Фрагмен- Несистемати- В целом Сформиро-



15 

Планируе-

мые резуль-

таты освое-

ния компе-

тенции (ин-

дикаторы 

достижения 

компетен-

ции) 

Уровень освоения 

Оценочное 

средство 

неудовле-

творительно 

(минималь-

ный не до-

стигнут) 

удовлетвори-

тельно 

(минимальный 

пороговый) 

хорошо 

(средний) 

отлично 

(высокий) 

Реализует 

технологи-

ческие про-

граммы и 

процессы в 

животно-

водстве. 

тарное ис-

пользование 

умений реа-

лизовать 

технологи-

ческие про-

граммы и 

процессы в 

животно-

водстве. 

ческое исполь-

зование уме-

ний реализо-

вать техноло-

гические про-

граммы и про-

цессы в живот-

новодстве. 

успешное, но 

содержащее 

отдельные 

пробелы уме-

ние реализо-

вать техноло-

гические про-

граммы и про-

цессы в живот-

новодстве. 

ванное уме-

ние реали-

зовать тех-

нологиче-

ские про-

граммы и 

процессы в 

животно-

водстве 

ПК-12.3 

Владение 

навыками 

разработки 

и планиро-

вания тех-

нологиче-

ских про-

грамм и 

процессов в 

животно-

водстве. 

При реше-

нии стан-

дартных 

задач не 

продемон-

стрированы 

базовые 

навыки раз-

работки и 

планирова-

ния техно-

логических 

программ и 

процессов в 

животно-

водстве, 

имели ме-

сто грубые 

ошибки. 

Имеется мини-

мальный набор 

навыков разра-

ботки и плани-

рования техно-

логических 

программ и 

процессов в 

животновод-

стве для реше-

ния стандарт-

ных задач с не-

которыми 

недочетами. 

Продемонстри-

рованы базо-

вые навыки 

разработки и 

планирования 

технологиче-

ских программ 

и процессов в 

животновод-

стве при реше-

нии стандарт-

ных задач с не-

которыми 

недочетами. 

Продемон-

стрированы 

навыки раз-

работки и 

планирова-

ния техно-

логических 

программ и 

процессов в 

животно-

водстве без 

ошибок и 

недочетов. 

 

7.3 Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 

оценки знаний, умений и навыков и опыта деятельности, характеризующие этапы 

формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы  

 

  Оценочные средства для текущего контроля: 

 

Компетенции: 

ОПК-1 – способен определять биологический статус, нормативные общеклинические по-

казатели органов и систем организма животных, а также качества сырья и продуктов жи-

вотного и растительного происхождения. 

ПК-9 – способен организовать первичную переработку, хранение и транспортировку про-

дукции животноводства 

ПК-12 – способен участвовать в разработке и планировании технологических программ и 
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процессов в животноводстве 

 

Примерные вопросы для устного опроса 

 

1.История развития и современное состояние мясной промышленности в России и 

Краснодарском крае. 

2. Сельскохозяйственные животные как сырье для мясной промышленности. 

Структура мясного баланса страны. 

3. Ветеринарные требования к убойным животным (возраст, состояние   здоровья, 

применение пестицидов, антибиотиков, рыбы и рыбной муки, гравия для птицы). 

4. Зооветеринарные и хозяйственные мероприятия по подготовке убойных живот-

ных и птицы к транспортировке, профилактика стрессовых ситуаций. 

5. Транспортировка убойных животных, сельскохозяйственной птицы и кроликов 

автотранспортом. 

6. Транспортировка убойных животных, сельскохозяйственной птицы и   кроликов 

на железнодорожном транспорте. 

7. Транспортировка убойных животных водным транспортом. 

8. Транспортировка убойных животных гоном. 

9. Реализация убойных животных по живой массе (сопроводительная документа-

ция, нормы скидок, приемная масса). Порядок расчета. 

10. Реализация убойных животных по массе и качеству мяса, полученного при пер-

вичной обработке животных (убойная масса, убойный выход, туша после полной обработ-

ки). 

11. Назначение, условия и режим проведения предубойной выдержки и ее   влияние 

на качество получаемой продукции. 

12. Категории и требования стандарта на крупный рогатый скот (ГОСТ 54315-

2011). 

13. Категории и требования стандарта на свиней (ГОСТ 53221-2008). 

14. Категории и требования стандарта на овец и коз (ГОСТ 52843-2007). 

15. Категории и требования стандарта на лошадей (ГОСТ 20079-74). 

16. Категории и требования стандарта на кроликов (ГОСТ 27746-88). 

17. Категории и требования стандарта на сельскохозяйственную птицу (ГОСТ 

52837-2007). 

18. Убой и первичная переработка крупного и мелкого рогатого скота. 

19. Убой и первичная переработка свиней (в шкуре, методом крупонирования, со 

съемкой шкур). 

20. Убой и первичная переработка птицы. 

21. Убой и первичная переработка кроликов. 

22. Ветеринарно-санитарный контроль при переработке убойных животных (пред-

убойный, послеубойный). 

23. Болезни, при которых убой животных на пищевые цели запрещен. Использова-

ние продуктов убоя. 

24. Санитарная оценка мяса при отравлении животных, обработке их химическими 

препаратами, радиационном поражении, использовании антибиотиков в лечебных и про-

филактических целях. 

25. Способы обеззараживания мяса и других продуктов убоя. 

26. Непищевые отходы и конфискаты. Консервирование, переработка и использо-

вание. 

27. Категории и требования стандарта 54315-2011 на говядину. Клеймение туш. 

28. Категории и требования стандарта 54315-2011 на телятину.                        Клей-

мение туш. 

29. Категории и требования стандарта 54315-2011 на телятину.                        Клей-
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мение туш. 

30. Категории и требования стандарта 52843-2007 на баранину и козлятину. Клей-

мение туш. 

31. Категории и требования стандарта 27095-86 на конину и жеребятину. Клейме-

ние туш. 

32. Категории и требования стандарта 27747-88 на крольчатину. Клеймение туш. 

33. Категории и требования стандарта 52702-2006 мясо птицы. Клеймение тушек 

птицы. 

34. Категории и требования стандарта 52702-2006 на мясо цыплят-бройлеров. 

Клеймение тушек птицы. 

35. Понятие о мясе. Морфологический состав мяса. Факторы, влияющие на морфо-

логический состав мяса. 

36. Химический состав мяса. Факторы, влияющие на химический состав мяса. 

37. Особенности мяса животных разных видов. 

38. Характеристика и товароведение говядины (ГОСТ 54315-2011). 

39. Характеристика и товароведение телятины (ГОСТ 54315-2011). 

40. Характеристика и товароведение баранины и козлятины (ГОСТ 52843-2007). 

41. Характеристика и товароведение свинины (ГОСТ 53221-2008). 

42. Характеристика и товароведение конины (ГОСТ 27095-86). 

43. Характеристика и товароведение крольчатины (ГОСТ 27747-88). 

44. Характеристика и товароведение мяса домашней птицы (ГОСТ 52702-2006). 

45. Процессы, происходящие в мясе после убоя животного. Факторы, влияющие на 

процесс созревания мяса. Признаки созревания мяса. 

46. Изменение мяса при хранении (изменение цвета, свечение, плесневение, загар, 

гниение и др.). Санитарная оценка мяса. 

47. Пороки мяса. Понятие PSE и DFD мяса. Причины. Меры предупреждения. 

48. Обоснование и сортовая разделка свиных туш для розничной торговли. 

49. Обоснование и сортовая разделка говяжьих туш для розничной торговли. 

50. Обоснование и сортовая разделка туш для розничной торговли баранины и коз-

лятины. 

51. Обоснование и сортовая разделка телячьих туш для розничной торговли. 

52. Обоснование и сортовая разделка туш для розничной торговли конины. 

53. Фасовка мяса. Требования к фасованному мясу (ГОСТ 3739-89). 

54. Субпродукты. Классификация, обработка, консервирование, использование. 

55. Обработка кишок (консервирование, хранение, использование). 

56. Обработка шкур (характеристика, классификация, консервирование, хранение, 

использование). 

57. Кровь убойных животных. Пищевая ценность, сбор, консервирование; перера-

ботка крови на пищевые и кормовые цели. 

58. Кровь убойных животных. Пищевая ценность, сбор, консервирование; перера-

ботка крови на пищевые и кормовые цели. 

59. Кожевенное сырье. Классификация, первичная обработка, консервирование, ис-

пользование (ГОСТ 28425-90). 

60. Овчинно-шубное сырье. Классификация. 

61. Кератинсодержащее сырье (рога, копыта, волос, щетина-обработка, хранение, 

использование). 

62. Принципы, методы консервирования пищевых продуктов. 

63. Консервирование мяса низкой температурой (охлаждение, пере-охлаждение, за-

мораживание). Изменения в мясе, сроки хранения мяса и мясопродуктов. 

64. Консервирование мяса посолом. Посолочная смесь, изменения в мясе при посо-

ле. 

65. Консервирование мяса копчением (копчение дымом, холодное и горячее копче-
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ние, коптильные препараты). 

66. Размораживание мяса. Методы и изменения, происходящие в мясе. Использова-

ние размороженного мяса. 

67. Технология производства мясных консервов. 

68. Технология производства вареных колбас, хранение. 

69. Технология производства варено-копченых и полукопченых колбас, хранение. 

70. Технология производства сырокопченых колбас, хранение. 

71. Нетрадиционные методы консервирования мяса и мясопродуктов (сублимаци-

онная сушка, ультрафиолетовое, ионизирующее и инфракрасное облучение, электрокон-

тактный  и сверхвысокочастотный нагрев). 

72. Переработка мяса и мясных продуктов на малых предприятиях, в крестьянских 

хозяйствах и домашних условиях. 

73. Технология производства пищевых жиров. 

74. Технология производства кормовых и технических жиров, кормовой муки. 

75. Товароведение куриных яиц (ГОСТ  52121-2003). 

76. Изменения, происходящие в яйцах при хранении. Способы хранения пищевых 

яиц.     

77.  Технология  яичных продуктов (меланж, яичный порошок). 

78. Классификация меда. Требования к меду (ГОСТ 19792-87). 

79. Фальсифицированный мед и методы его распознания. 

80. Продукты пчеловодства - воск, прополис, пчелиный яд, маточное молочко, цве-

точная пыльца. Сбор, переработка, хранение, использование. 

81. Болезни, при которых убой животных и птицы на пищевые цели запрещен (пе-

речислите).  

82. Правила сдачи и приема убойных животных по живой массе (документация на 

убойных животных, нормы скидок с живой массы, приемная масса. Порядок расчета за 

сданный скот). 

83. Правила сдачи и приема убойных животных по количеству и качеству мяса, по-

лученного после первичной переработки скота  (туша после полной обработки, убойная 

масса, убойный выход). 

 

Примерные кейс-задания    

 

Тема: Транспортировка убойных животных на мясоперерабатывающие пред-

приятия. Организация транспортировки убойных животных. Сопроводительная до-

кументация. Мероприятия по подготовке животных к транспортировке. Профилак-

тика стрессовых ситуаций. 

Согласно ранее заключенного с откормочным хозяйством договора, мясоперераба-

тывающее предприятие отправляет специалиста на закупку партии скота для убоя и даль-

нейшей переработки в условиях собственного предприятия, так как использование в про-

изводстве охлажденного и парного мяса дает возможность выпускать высококачествен-

ную мясную продукцию с максимальным экономически эффектом. 

На каждую партию предназначенных для убоя животных с места их заготовки или 

отправления выдают ветеринарное свидетельство. Ветеринарное свидетельство действи-

тельно 3 сут. с момента выдачи. 

Во время транспортировки животных к месту убоя возможны такие дефекты как 

падеж, травмы животных, потери массы, повреждение кожного покрова, стресс. 

 

Кейс-задание № 1 

Общая ситуация: Необходимо организовать транспортировку животных на мясопе-

рерабатывающее предприятие автомобильным транспортом. Хозяйство-поставщик нахо-

дится в радиусе 350 км от мясоперерабатывающего предприятия. 



19 

Вопросы для обсуждения: 

1. С учетом, каких параметров производится количественный расчет транспорта 

для перевозки животных к месту убоя? 

2. По каким критериям вы будите производить оценку подготовки скота для транс-

портировки на мясоперерабатывающее предприятие?  

3. Помимо ветеринарного свидетельства, какой сопроводительный документ необ-

ходимо оформить на партию скота для отправки на убой, и какие показатели и направле-

ния в нем указаны? 

4.Контролируемые параметры транспорта для перевозки сельскохозяйственных 

животных на убой ветеринарно-санитарным требованиям. Периодичность контроля 

5. Для осуществления транспортировки и сдачи- скота на убой  необходимо опре-

делить лиц, ответственных за данное мероприятие. 

6.Можно ли применять неподготовленные автомобильные средства для транспор-

тировки сельскохозяйственные животных к месту убоя? 

7.Контролируемые параметры технического состояния загонов на базе предубойно-

го содержания скота. Возможные последствия. 

 Задание к кейсу: Составить алгоритм обоснованных действий по приемке живот-

ных к транспортированию и транспортирование их же на мясоперерабатывающее пред-

приятие с минимизацией смертности,  ухудшения физического состояния  животных и ка-

чества мяса, полученного после убоя. 

 

Тема: Сдача-приемка скота на убой и расчет за него по массе и качеству мяса.  

В настоящее время приемку скота и расчет за него производят как по массе и каче-

ству мяса, полученного после переработки скота, так и по живой массе. 

Приемке подлежит здоровый скот, а так же скот с травматическими повреждениями 

и животные с незаразными болезнями, неподлежащими лечению, положительно реагиру-

ющие на бруцеллез и туберкулез; больные или подозреваемые в заболевании заразными и 

незаразными болезнями, при которых убой и использование мяса и других продуктов убоя 

на пищевые цели разрешается без ограничений или после соответствующей тепловой об-

работки, предусмотренной Правилами ветеринарного осмотра убойных животных и вете-

ринарно-санитарной экспертизы мяса и мясных продуктов. 

Кейс-задание № 2 

Общая ситуация: На мясоперерабатывающее предприятие поступил скот, закуп-

ленный от разных хозяйств-поставщиков. Транспортировка скота производилась в радиу-

се 80 км от месторасположения мясоперерабатывающего предприятия. Часть скота посту-

пило на переработку немаркированным.  

Вопросы для обсуждения: 

1.Приемщик, доставивший скот от хозяйства-поставщика, передает его представи-

телю скотобазы. Какие показатели и критерии оценки качества поступившего на перера-

ботку скота необходимо оценить для дальнейшего использования скота на убой? 

2.Оплата за живую массу скота производится исходя из качественных характери-

стик живого скота. Какие показатели для вас станут аргументом правильного использова-

ния денежных средств вашего предприятия? 

3.Существуют ли какие-то скидки при закупке сельскохозяйственных животных на 

убой? Обоснуйте процесс скидок. 

4.В случае доставки немаркированного скота или смешанными группами живот-

ных, ваши действия. 

5.В партии принимаемого вами скота обнаружено животное в состоянии агонии и с 

подозрением на заразное заболевание. Как вы будите принимать эту партию скота, по ка-

ким критериям? 

Задание к кейсу: Для получения максимальной прибыли при  переработке сельско-

хозяйственных животных необходимо компетентно оценить сырье с учетом возможных 
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ситуаций доставки и приемке скота на убой. 

Контрольные (самостоятельные) работы 

 

Тематика заданий к самостоятельным и контрольной работам установлена в соот-

ветствии с Паспортом фонда оценочных средств (таблица 1).  

Кроме четырех индивидуальных вопросов в задание контрольной работы входят 

общие для всех студентов вопросы: 81-83. 

Задания составлены по тридцативариантной системе. 

 

Примерные варианты контрольной работы     

 

Вариант 1 

1.Цель и принципы деления животных и птицы на половозрастные группы. 

2.Назовите параметры операции оглушения в зависимости от вида, возраста, пола 

животных. 

3.Клеймение субпродуктов. 

4.Дать  определение термина «пищевой продукт убоя». 

 

Вариант 2 

1.Понятие упитанности убойных животных. 

2.Назовите способы переработки свиней. 

3.Признаки созревания мяса. 

4.Дать определение термина «крупон». 

 

Вариант 3 

1.Методы определения упитанности. 

2.Кровь, каких животных не используют на пищевые цели. 

3.Понятие «парное мясо». 

4.Дать определение термина «мясосодержащий продукт» 

 

Вариант 4 

1.Стандартные точки для определения наличия подкожного жира у крупного рога-

того  скота. 

2.Понятие «крупон». 

3.Морфологический состав мяса и факторы, влияющие на него. 

4.Дать определения термина «мясорастительный продукт». 

 

Вариант 5 

1.Стандартные точки для определения наличия подкожного жира у мелкого рогато-

го скота. 

2.Перечислите операции переработки свиней без шкуры. 

3.Химический состав мяса и факторы, влияющие на него. 

4.Дать определения термина «мясорастительный продукт».  

 

Вариант 6 

1.Стандартные точки для определения наличия подкожного жира у свиней. 

2.Назовите порядок извлечения внутренних органов из туши. 

3.Понятие «мясо». 

4.Дать определения термина «аналог мясного продукта». 

 

Вариант 7 

1.Стандартные точки для определения наличия подкожного жира у лошадей. 
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2.Кровь, каких животных и птицы используют на пищевые цели. 

3.Клеймение мяса птицы. 

4.Дать определение термина «мясной продукт первой категории». 

 

Вариант 8 

1.Стандартные точки для определения наличия подкожного жира у кроликов. 

2.Назовите режимы шпарки свиных туш. 

3.Клеймение крольчатины. 

4. Дать определение термина «мясной продукт второй категории». 

 

Вариант 9 

1.Стандартные точки для определения наличия подкожного жира у птиц. 

2.При каких условиях туша считается хорошо обескровленной? 

3.Клеймение козлятины. 

4.Дать определение термина «разделка туш». 

 

Вариант 10 

1.Назвать категории крупного рогатого скота. 

2.Условия разделения туш на полутуши. 

3.Клеймение свинины, мяса поросят-молочников. 

4.Дать определение термина «разделка туш». 

 

 

Примерные тестовые задания 

 

I: 1 

S: Скот для убоя-это: 

+: С/х животные предназначенные для переработки 

-: С/х животные содержащиеся без корма перед убоем 

-: С/х животные одного вида, пола и возраста, поступившие в одном транс-портном 

средстве 

-: Это больные животные предназначенные для убоя 

 

I: 2 

S: Убойный выход - это: 

+: Отношение убойной массы туши к приемной живой массе скота, выражается в % 

-: Масса парной туши после полной ее обработки 

-: Отношение живой массы скота к приемной живой массе 

-: Лишение жизни животных с целью их переработки 

 

I: 3 

S: Предубойная выдержка - это: 

-: Убой больного скота по указанию и под контролем ветеринарной службы 

-: Убой скота для определения упитанности и приемной массы скота 

+: Содержание скота без корма перед убоем в течении установленного вре-мени 

-: Убой больного скота 

 

I: 4 

S: Убой скота для определения упитанности к приемной живой массы скота при 

возникновении разногласий это 

-: Вынужденный убой 

-: Убойный выход 
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-: Скот для убоя 

+: Контрольный убой 

 

I: 5 

S: Количество скидок с живой массы скота 

+: 3 

-: 5 

-: 4 

-: 2 

 

I: 6 

S: Упитанность это: 

-: Мясо парной туши 

+: Это степень развития мышечной и жировой тканей, определяемом визу-ально, 

прощупыванием стандартных точек 

-: Это мясо на костях 

-: Это масса скота за вычетом установленных скидок 

 

I: 7 

S: На сколько групп подразделяются КРС и буйволы: 

-: на 3 

+: на 4 

-: на 6 

-: на 7 

 

I: 8 

S: По степени упитанности волы, коровы и молодняк подразделяются на: 

+: 3 категории;   

-: 4 категории; 

-: 2 категории; 

-: 5 категорий; 

 

I: 9 

S: Телята и быки делятся на категории: 

-: Первую, вторую и третью; 

-: Высшую, среднюю и ниже среднюю; 

-: Первую, вторую третью и четвертую; 

+: Первую и вторую; 

 

I: 10 

S: По продуктивности породы КРС делят на : 

+: Мясные, молочные и мясомолочные; 

-: Высшую, среднюю и ниже среднюю; 

-: На мясную и мясомолочную; 

-: На мясную и молочную. 

 

 

Примерная тематика рефератов  

 

1.Развитие отечественной мясной промышленности  и современное её состояние в 

России и Краснодарском крае. Тенденции развития в мире. 

2. Сельскохозяйственные животные как сырьё для мясной промышленности. 
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Структура мясного баланса страны. 

3. Ветеринарные требования к убойным животным (возраст, состояние здоровья, 

применение пестицидов, антибиотиков, рыбы, рыбной муки). 

4. Генетически модифицированные продукты. Характеристика. Технология произ-

водства. Использование. 

5. Товароведение мяса домашней птицы. Характеристика. Использование. 

6. Товароведение мяса страусов. Характеристика. Использование. 

7. Товароведение мяса кроликов. Характеристика. Использование. 

8. Назначение, условия и режим проведения предубойной выдержки и ее   влияние 

на качество получаемой продукции. 

9. Болезни, при которых убой животных на пищевые цели запрещен. Использова-

ние продуктов убоя. 

10. Санитарная оценка мяса при отравлении животных, обработке их химическими 

препаратами, радиационном поражении, использовании антибиотиков в лечебных и про-

филактических целях. 

11. Способы обеззараживания мяса и других продуктов убоя. 

12. Субпродукты. Классификация, обработка, консервирование, использование. 

13. Кровь убойных животных. Переработка крови на пищевые и кормовые цели. 

14. Кожевенное сырье. Классификация, первичная обработка, консервирование, ис-

пользование. 

15. Нетрадиционные методы консервирования мяса и мясопродуктов. 

16. Товароведение куриных яиц. 

17. Классификация меда. Требования к меду. 

18. Продукты пчеловодства - воск, прополис, пчелиный яд, маточное молочко, цве-

точная пыльца. Сбор, переработка, хранение, использование. 

19. Сортовая разделка свиных туш для розничной торговли. 

20. Сортовая разделка говяжьих туш для розничной торговли. 

21. Сортовая разделка туш для розничной торговли баранины и козлятины. 

22. Сортовая разделка телячьих туш для розничной торговли. 

23. Сортовая разделка туш для розничной торговли конины. 

24. Характеристика, классификация, консервирование, хранение, использование 

шкур. 

25. Зооветеринарные и хозяйственные мероприятия по подготовке убойных живот-

ных и птицы к транспортировке, профилактика стрессовых ситуаций.  

 

Вопросы и задания для проведения промежуточного контроля (экзамена) 

 

Компетенция: ОПК– 1 – способен определять биологический статус, норматив-

ные общеклинические показатели органов и систем организма животных, а также качества 

сырья и продуктов животного и растительного происхождения. 

 

Вопросы к экзамену 

 

1.Развитие отечественной мясной промышленности и современное её состояние в 

России и Краснодарском крае. Тенденции развития в мире. 

2. Сельскохозяйственные животные как сырьё для мясной промышленности. 

Структура мясного баланса страны. 

3. Ветеринарные требования к убойным животным (возраст, состояние здоровья, 

применение пестицидов, антибиотиков, рыбы, рыбной муки). 

4. Генетически модифицированные продукты. Характеристика. Технология произ-

водства. Использование. 

5. Товароведение мяса домашней птицы. Характеристика. Использование. 
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6. Товароведение мяса страусов. Характеристика. Использование. 

7. Товароведение мяса кроликов. Характеристика. Использование. 

8. Назначение, условия и режим проведения предубойной выдержки и ее   влияние 

на качество получаемой продукции. 

9. Болезни, при которых убой животных на пищевые цели запрещен. Использова-

ние продуктов убоя. 

10. Санитарная оценка мяса при отравлении животных, обработке их химическими 

препаратами, радиационном поражении, использовании антибиотиков в лечебных и про-

филактических целях. 

11. Способы обеззараживания мяса и других продуктов убоя. 

12. Субпродукты. Классификация, обработка, консервирование, использование. 

13. Кровь убойных животных. Переработка крови на пищевые и кормовые цели. 

 

 

Практические задания 

 

1.Отметить на абрисах крупного рогатого скота точки прощупывания для опреде-

ления упитанности. 

2.Отметить на абрисах свиней точки прощупывания для определения упитанности. 

3.Отметить на абрисах коз точки прощупывания для определения упитанности. 

4.Отметить на абрисах овец точки прощупывания для определения упитанности. 

5.Отметить на абрисах птицы точки прощупывания для определения упитанности. 

6.Отметить на абрисах кролика точки прощупывания для определения упитанности. 

 

 

Компетенция: ПК– 9 – способен организовать первичную переработку, хранение 

и транспортировку продукции животноводства. 

 

 

            Вопросы к экзамену 

 

1. Убой и первичная переработка крупного  рогатого скота. 

2. Убой и первичная переработка мелкого рогатого скота. 

3. Убой и первичная переработка свиней в шкуре. 

4.Убой и первичная переработка свиней, со съемкой шкуры. 

5.Особенности первичной переработки лошадей. 

6. Особенности первичной переработки оленей. 

7.Особенности первичной переработки верблюдов. 

8. Убой и первичная переработка птицы. 

9. Убой и первичная переработка кроликов. 

10. Кожевенное сырье. Классификация, первичная обработка, консервирование, 

использование (ГОСТ 28425-90). 

11. Овчинно-шубное сырье. Классификация. 

12. Кератинсодержащее сырье (рога, копыта, волос, щетина-обработка, хранение, 

использование). 

13. Принципы, методы консервирования пищевых продуктов. 

14. Консервирование мяса низкой температурой (охлаждение, пере-охлаждение, 

замораживание). Изменения в мясе, сроки хранения мяса и мясопродуктов. 

15. Консервирование мяса посолом. Посолочная смесь, изменения в мясе при посо-

ле. 

16. Консервирование мяса копчением (копчение дымом, холодное и горячее копче-

ние, коптильные препараты). 
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17. Размораживание мяса. Методы и изменения, происходящие в мясе. Использо-

вание размороженного мяса. 

18. Технология производства мясных консервов. 

20. Технология производства вареных колбас, хранение. 

21. Технология производства варено-копченых и полукопченых колбас, хранение. 

22. Технология производства сырокопченых колбас, хранение. 

23. Нетрадиционные методы консервирования мяса и мясопродуктов (сублимаци-

онная сушка, ультрафиолетовое, ионизирующее и инфракрасное облучение, электрокон-

тактный  и сверхвысокочастотный нагрев). 

24. Переработка мяса и мясных продуктов на малых предприятиях, в крестьянских 

хозяйствах и домашних условиях. 

25. Технология производства пищевых жиров. 

26. Технология производства кормовых и технических жиров, кормовой муки. 

 

 Практические задания 

 

1. Рассчитать выход свинины 1 категории в шкуре. 

2. Рассчитать выход свинины 2 категории в шкуре. 

3. Рассчитать выход свинины 2 категории без шкуры. 

4. Рассчитать выход свинины 3 категории в шкуре. 

5. Рассчитать выход свинины 4 категории в шкуре. 

6. Рассчитать выход жира – сырца от говядины 1 категории. 

7. Рассчитать выход жира – сырца от говядины 2 категории. 

8. Рассчитать выход жира – сырца от тощей говядины. 

9. Рассчитать выхода жира – сырца от свиней 1 категории упитанности в шкуре. 

10. Рассчитать выхода жира – сырца от свиней 2 категории упитанности в шкуре. 

11. Рассчитать выхода жира – сырца от свиней 3 категории упитанности без шку-

ры. 

12. Рассчитать выход пищевых субпродуктов 1 и 2 категории при убое крупного рогатого 

скота. 

13. Рассчитать выход пищевых субпродуктов 1 и 2 категории при убое свиней. 

14. Рассчитать выход пищевых субпродуктов 1 и 2 категории при убое овец. 

15. Рассчитать выход крови при убое крупного рогатого скота (всего, в том числе пище-

вая). 

16. Рассчитать выход крови при убое свиней (всего, в том числе пищевая). 

 

Компетенция: ПК–12 – способен участвовать в разработке и планировании тех-

нологических программ и процессов в животноводстве 

 

Вопросы к экзамену 

 

1. Переработка мяса и мясных продуктов на малых предприятиях, в крестьянских хозяй-

ствах и домашних условиях. 

2. Технология производства пищевых жиров. 

3. Технология производства кормовых и технических жиров, кормовой муки. 

4. Товароведение куриных яиц (ГОСТ  52121-2003). 

5. Изменения, происходящие в яйцах при хранении. Способы хранения пищевых яиц.     

6.  Технология  яичных продуктов (меланж, яичный порошок). 

7. Классификация меда. Требования к меду (ГОСТ 19792-87). 

8. Фальсифицированный мед и методы его распознания. 

9. Продукты пчеловодства - воск, прополис, пчелиный яд, маточное молочко, цветочная 

пыльца. Сбор, переработка, хранение, использование. 
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10. Болезни, при которых убой животных и птицы на пищевые цели запрещен (перечисли-

те).  

11. Правила сдачи и приема убойных животных по живой массе (документация на убой-

ных животных, нормы скидок с живой массы, приемная масса. Порядок расчета за сдан-

ный скот). 

12. Правила сдачи и приема убойных животных по количеству и качеству мяса, получен-

ного после первичной переработки скота  (туша после полной обработки, убойная масса, 

убойный выход). 

 

Практические задания 

 

1. Рассчитать необходимое количество автотранспорта для перевозки 500 голов свиней 1 

категории живой массой 100 кг. 

2. Рассчитать необходимое количество автотранспорта для перевозки 500 голово свиней 4 

категории живой массой 145 кг.  

3. Рассчитать необходимое количество автотранспорта для перевозки 250 голов крупного 

рогатого скота живой массой 550 кг 

4. Рассчитать необходимое количество автотранспорта для перевозки быка производителя 

живой массой 950 кг. 

 

7.4 Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 

компетенций 

 

Контроль освоения дисциплины и оценка знаний обучающихся по дисциплине 

производится в соответствии с Пл КубГАУ 2.5.1 «Текущий контроль успеваемости и про-

межуточная аттестация обучающихся». 

 

Устный опрос 

Критерии оценки знаний при проведении опроса 

 Оценка «отлично» выставляется за полный ответ на поставленный вопрос с 

включением в содержание ответа лекции, материалов учебников, дополнительной литера-

туры без наводящих вопросов. 

Оценка «хорошо» выставляется за полный ответ на поставленный вопрос в объеме 

лекции с включением в содержание ответа материалов учебников с четкими положитель-

ными ответами на наводящие вопросы преподавателя. 

Оценка «удовлетворительно» выставляется за ответ, в котором озвучено более 

половины требуемого материала, с положительным ответом на большую часть наводящих 

вопросов. 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется за ответ, в котором озвучено менее 

половины требуемого материала или не озвучено главное в содержании вопроса с отрица-

тельными ответами на наводящие вопросы или студент отказался от ответа без предвари-

тельного объяснения уважительных причин. 

 

Кейс-задания 

Критерии оценивания выполнения кейс-заданий 

Отметка «отлично»: работа выполнена в полном объеме с соблюдением необхо-

димой последовательности действий; работа проведена в условиях, обеспечивающих по-

лучение правильных результатов и выводов; соблюдены правила техники безопасности; в 

ответе правильно и аккуратно выполняет все записи, таблицы, рисунки, чертежи, графики, 

вычисления; правильно выполняет анализ ошибок. 
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Отметка «хорошо»: работа выполнена правильно с учетом 1-2 мелких погрешно-

стей или 2-3 недочетов, исправленных самостоятельно по требованию преподавателя. 

Отметка «удовлетворительно»: работа выполнена правильно не менее чем напо-

ловину, допущены 1-2 погрешности или одна грубая ошибка. 

Отметка «неудовлетворительно»: допущены две (и более) грубые ошибки в ходе 

работы, которые обучающийся не может исправить даже по требованию преподавателя 

или работа не выполнена полностью. 

 

Контрольная работа  

Критерии оценки знаний студента при написании контрольной работы 

Оценка «отлично» – выставляется студенту, показавшему всесторонние, система-

тизированные, глубокие знания вопросов контрольной работы и умение уверенно приме-

нять их на практике при решении конкретных задач, свободное и правильное обоснование 

принятых решений. 

Оценка «хорошо» – выставляется студенту, если он твердо знает материал, грамот-

но и по существу излагает его, умеет применять полученные знания на практике, но до-

пускает в ответе или в решении задач некоторые неточности, которые может устранить с 

помощью дополнительных вопросов преподавателя. 

Оценка «удовлетворительно» – выставляется студенту, показавшему фрагментар-

ный, разрозненный характер знаний, недостаточно правильные формулировки базовых 

понятий, нарушения логической последовательности в изложении программного материа-

ла, но при этом он владеет основными понятиями выносимых на контрольную работу тем, 

необходимыми для дальнейшего обучения и может применять полученные знания по об-

разцу в стандартной ситуации. 

Оценка «неудовлетворительно» – выставляется студенту, который не знает боль-

шей части основного содержания выносимых на контрольную работу вопросов тем дис-

циплины, допускает грубые ошибки в формулировках основных понятий  и не умеет ис-

пользовать полученные знания при решении типовых практических задач 

 

Тестовые задания 

Критерии оценки знаний студентов при проведении тестирования 

Оценка «отлично» выставляется при условии правильного ответа студента не ме-

нее чем 85 % тестовых заданий; 

Оценка «хорошо» выставляется при условии правильного ответа студента не менее 

чем 70 % тестовых заданий; 

Оценка «удовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа сту-

дента не менее 51 % тестовых заданий; 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа 

студента менее чем на 50 % тестовых заданий. 

 

Реферат  

Критериями оценки реферата являются: новизна текста, обоснованность выбора 

источников литературы, степень раскрытия сущности вопроса, соблюдения требований к 

оформлению. 

Оценка «отлично» – выполнены все требования к написанию реферата: обозначе-

на проблема и обоснована её актуальность; сделан анализ различных точек зрения на рас-

сматриваемую проблему и логично изложена собственная позиция; сформулированы вы-

воды, тема раскрыта полностью, выдержан объём; соблюдены требования к внешнему 

оформлению. 

Оценка «хорошо» – основные требования к реферату выполнены, но при этом до-

пущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует 

логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упу-
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щения в оформлении. 

Оценка «удовлетворительно» – имеются существенные отступления от требова-

ний к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактиче-

ские ошибки в содержании реферата; отсутствуют выводы. 

Оценка «неудовлетворительно» – тема реферата не раскрыта, обнаруживается 

существенное непонимание проблемы или реферат не представлен вовсе. 

 

Экзамен 

Критерии оценки на экзамене 

Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, который обладает всесторонни-

ми, систематизированными и глубокими знаниями материала учебной программы, умеет 

свободно выполнять задания, предусмотренные учебной программой, усвоил основную и 

ознакомился с дополнительной литературой, рекомендованной учебной программой. Как 

правило, оценка «отлично» выставляется обучающемуся усвоившему взаимосвязь основ-

ных положений и понятий дисциплины в их значении для приобретаемой специальности, 

проявившему творческие способности в понимании, изложении и использовании учебного 

материала, правильно обосновывающему принятые решения, владеющему разносторон-

ними навыками и приемами выполнения практических работ. 

Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, обнаружившему полное знание 

материала учебной программы, успешно выполняющему предусмотренные учебной про-

граммой задания, усвоившему материал основной литературы, рекомендованной учебной 

программой. Как правило, оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, показавшему 

систематизированный характер знаний по дисциплине, способному к самостоятельному 

пополнению знаний в ходе дальнейшей учебной и профессиональной деятельности, пра-

вильно применяющему теоретические положения при решении практических вопросов и 

задач, владеющему необходимыми навыками и приемами выполнения практических ра-

бот. 

Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, который показал зна-

ние основного материала учебной программы в объеме, достаточном и необходимым для 

дальнейшей учебы и предстоящей работы по специальности, справился с выполнением 

заданий, предусмотренных учебной программой, знаком с основной литературой, реко-

мендованной учебной программой. Как правило, оценка «удовлетворительно» выставля-

ется обучающемуся, допустившему погрешности в ответах на экзамене или выполнении 

экзаменационных заданий, но обладающему необходимыми знаниями под руководством 

преподавателя для устранения этих погрешностей, нарушающему последовательность в 

изложении учебного материала и испытывающему затруднения при выполнении практи-

ческих работ. 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, не знающему ос-

новной части материала учебной программы, допускающему принципиальные ошибки в 

выполнении предусмотренных учебной программой заданий, неуверенно с большими за-

труднениями выполняющему практические работы. Как правило, оценка «неудовлетвори-

тельно» выставляется обучающемуся, который не может продолжить обучение или при-

ступить к деятельности по специальности по окончании университета без дополнитель-

ных занятий по соответствующей дисциплине. 

  

8. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ 

УЧЕБНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ 
 

Основная учебная литература 

 

1. Основы технологии производства и первичной обработки продукции животно-

водства : учебное пособие / Л. Ю. Киселев, Ю. И. Забудский, А. П. Голикова, Н. А. Федо-
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сеева. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 448 с. — ISBN 978-5-8114-1364-5. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/211115 

2. Родионов, Г. В. Частная зоотехния и технология производства продукции жи-

вотноводства : учебник / Г. В. Родионов, Л. П. Табакова, В. И. Остроухова. — 3-е изд., 

стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 336 с. — ISBN 978-5-8114-2050-6. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/212543 

3. Технология хранения и переработки продукции животноводства : учебное по-

собие / Л. А. Коростелева, И. В. Сухова, М. А. Канаев [и др.]. — Самара : СамГАУ, 2021. 

— 177 с. — ISBN 978-5-88575-633-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/179600 

 

Дополнительная учебная литература 

1. Асминкина, Т. Н. Технология первичной переработки продуктов животновод-

ства : учебник для бакалавров / Т. Н. Асминкина. — Москва : Ай Пи Ар Медиа, 2021. — 

150 c. — ISBN 978-5-4497-0991-2. — Текст : электронный // Цифровой образовательный 

ресурс IPR SMART : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/104358.html 

2. Технология первичной переработки продукции животноводства : учебное посо-

бие / составитель Т .Ю. Гусева.. — пос. Караваево : КГСХА, 2021 — Часть 2 — 2021. — 

110 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/252104 

3. Руденко, Е. Ю. Вторичные сырьевые ресурсы переработки масел и жиров : 

учебное пособие / Е. Ю. Руденко. — Самара : Самарский государственный технический 

университет, ЭБС АСВ, 2021. — 106 c. — Текст : электронный // Цифровой образователь-

ный ресурс IPR SMART : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/105008.html 

4. ПАТИЕВА С.В. Использование нетрадиционных видов сырья в технологии 

мясных продуктов: учеб. пособие / С. В. ПАТИЕВА, А. М. Патиева; Куб. гос. аграр. ун-т 

им. И.Т. Трубилина. - Краснодар: КубГАУ, 2019. - 174 с. - ISBN 978-5-00097-865-8: Б/ц 

161р.51к. (26 экз). 

5. ПАТИЕВА С.В. Технология производства полуфабрикатов из животноводче-

ского сырья: учеб. пособие / С. В. ПАТИЕВА, А. М. Патиева; Куб. гос. аграр. ун-т им. И.Т. 

Трубилина. - Краснодар: КубГАУ, 2018. - 176 с. - ISBN 978-5-00097-753-8: Б/ц 141р.39к. 

(26 экз.) 

6. ПАТИЕВА С.В. Экспертиза продуктов питания животного происхождения: 

учеб. пособие / С. В. ПАТИЕВА, А. М. Патиева, Н. Н. Забашта; Куб. гос. аграр. ун-т им. 

И.Т. Трубилина. - Краснодар: КубГАУ, 2018. - 176 с. - ISBN 978-5-00097-347-9 : 190р.34к. 

Б/ц. (26 экз). 

 

9. ПЕРЕЧЕНЬ РЕСУРСОВ ИНФОРМАЦИОННО-

ТЕЛЕКОММУНИКАЦИОННОЙ СЕТИ «ИНТЕРНЕТ» 

 
Электронно-библиотечные системы  

№ Наименование Тематика Электронный адрес 

1.  IPRbook Универсальная http://www.iprbookshop.ru/  

2.  Издательство «Лань» 

Ветеринария, сельское хо-

зяйство, технология хране-

ния и переработки пищевых 

продуктов 

http://e.lanbook.com/ 

3.  Образовательный пор- Универсальная https://edu.kubsau.ru/ 

https://e.lanbook.com/book/211115
https://e.lanbook.com/book/212543
https://e.lanbook.com/book/179600
https://www.iprbookshop.ru/104358.html
https://e.lanbook.com/book/252104
https://www.iprbookshop.ru/105008.html
http://www.iprbookshop.ru/
http://e.lanbook.com/
https://edu.kubsau.ru/
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тал КубГАУ 

 

Рекомендуемые интернет-сайты 

 

1. http://cheloveknauka.com – Человек и наука 

2. http://www.gamaleya.ru – ГУ НИИ эпидемиологии и микробиологии имени Н.Ф. 

Гамалеи. 

3. http://www.gabrich.com – Московский научно-исследовательский институт эпиде-

миологии и микробиологии имени Г.Н. Габричевского. 

4. http://pasteur-nii.spb.ru – Эпидемиологии и микробиологии имени Пастера 

5. http://www.medmicrob.ru – База данных по общей микробиологии. 

6. http://biomicro.ru – Проблемы современной микробиологии. 

7. http://micro-biology.ru – Ресурс о микробиологии для студентов. 

8. http://microbiologu.ru – Поисковая система по микробиологии. 

9. http://smikro.ru – Поисковая система по санитарной микробиологии. 

 

10.  МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮ-

ЩИХСЯ ПО ОСВОЕНИЮ ДИСЦИПЛИНЫ  
 

1. Технология производства продукции животноводства: метод. рекомендации к 

выполнению практических работ / сост. А. М. Патиева, С. В. Патиева. – Краснодар : 

КубГАУ, 2020. – 51 с. 
2.Тимошенко Н.В., Патиева А.М., Ряднев Ю.С., Патиева С.В., Лисовицкая Е.П. Ра-

бочая тетрадь. Методические указания по выполнению лабораторных и практических за-

нятий по курсу «Технология первичной переработки животноводческой продукции» для 

бакалавров, обучающихся по направлению подготовки 111100 – «Зоотехния». – Красно-

дар: КубГАУ, 2013.–111с. 

 

11. ПЕРЕЧЕНЬ ИНФОРМАЦИОННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ, 

ИСПОЛЬЗУЕМЫХ ПРИ ОСУЩЕСТВЛЕНИИ ОБРАЗОВА-

ТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПО ДИСЦИПЛИНЕ, ВКЛЮЧАЯ 

ПЕРЕЧЕНЬ ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ И ИНФОР-

МАЦИОННО-СПРАВОЧНЫХ СИСТЕМ 
 

       Информационные технологии, используемые при осуществлении образовательно-

го процесса по дисциплине позволяют: 

– обеспечить взаимодействие между участниками образовательного процесса, в 

том числе синхронное и (или) асинхронное взаимодействие посредством сети «Интернет»; 

– фиксировать ход образовательного процесса, результатов промежуточной атте-

стации по дисциплине и результатов освоения образовательной программы; 

– организовать процесс образования путем визуализации изучаемой информации 

посредством использования презентаций, учебных фильмов; 
– контролировать результаты обучения на основе компьютерного тестирования. 

 
Перечень программного лицензионного обеспечения 

 

№ Наименование Тематика 

1 Microsoft Windows Операционная система 

http://cheloveknauka.com/
http://www.gamaleya.ru/
http://www.gabrich.com/
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2 Microsoft Office (включает Word, Ex-

cel, PowerPoint) 

Пакет офисных приложений 

 
Перечень профессиональных баз данных и информационно-справочных 

систем 

 

№ Наименование Тематика Электронный адрес 

1 Научная электронная библиотека 

eLibrary 

Универсальная https://elibrary.ru/ 

 
 

 

 

Доступ к сети Интернет 
 

 

Доступ к сети Интернет, доступ в электронную информационно-образовательную 

среду университета. 

 

 

12. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ 

ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ  
 

Планируемые помещения для проведения всех видов учебной деятельности. 

 
№ 

п/п 

Наименование 

учебных предме-

тов, курсов, дис-

циплин (моду-

лей), практики, 

иных видов учеб-

ной деятельности, 

предусмотренных 

учебным планом 

образовательной 

программы 

Наименование помещений для про-

ведения всех видов учебной деятель-

ности, предусмотренной учебным 

планом, в том числе помещения для 

самостоятельной работы, с указанием 

перечня основного оборудования, 

учебно-наглядных пособий 

и используемого программного обес-

печения 

Адрес (местоположение) 

помещений для проведе-

ния всех видов учебной 

деятельности, предусмот-

ренной учебным планом (в 

случае реализации образо-

вательной программы в 

сетевой форме дополни-

тельно указывается 

наименование организа-

ции, с которой заключен 

договор) 

1 2 3 4 

1 Технология пер-

вичной перера-

ботки продуктов 

животноводства 

Помещение №747 ГУК, посадочных 

мест — 30; площадь — 52,8м²; учеб-

ная аудитория для проведения учеб-

ных занятий 

 

специализированная мебель 

(учебная доска, учебная мебель); 

технические средства обучения, 

наборы демонстрационного оборудо-

вания и учебно-наглядных пособий 

(ноутбук, проектор, экран); 

программное обеспечение: Windows, 

Office. 

350044, Краснодарский 

край, г. Краснодар, ул. им. 

Калинина, 13 

https://elibrary.ru/
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Помещение №743 ГУК, площадь — 

34,8м²; Лаборатория  кафедры техно-

логии хранения и переработки жи-

вотноводческой продукции 

 

лабораторное оборудование 

 (оборудование лабораторное — 1 

шт.; 

весы — 8 шт.; анализатор — 10 шт.; 

баня водяная — 1 шт.; дистиллятор 

— 1 шт.; 

центрифуга — 2 шт.; калориметр — 1 

шт.; осциллограф — 1 шт.; термостат 

— 2 шт.;); 

технические средства обучения  

(ибп — 1 шт.; телевизор — 1 шт.); 

специализированная мебель 

 (учебная доска, учебная мебель). 

 

Помещение №744 ГУК, посадочных 

мест — 25; площадь — 52,8м²; Лабо-

ратория  кафедры технологии хране-

ния и переработки животноводческой 

продукции . 

 

лабораторное оборудование (обору-

дование лабораторное — 5 шт.; мик-

роскоп — 1 шт.; шкаф лабораторный 

— 2 шт.; анализатор — 3 шт.;печь — 

1 шт.; 

центрифуга — 1 шт.; гомогенизатор 

— 1 шт.; 

мельница — 1 шт.; трактор — 1 шт.;); 

технические средства обучения 

(интерактивная доска — 1 шт.; ибп — 

1 шт.; 

компьютер персональный — 1 шт.; 

телевизор — 1 шт.); 

программное обеспечение: Windows, 

Office. 

специализированная мебель 

(учебная доска, учебная мебель). 

 

Помещение №603 ГУК, посадочных 

мест — 28; площадь — 36,4м²; поме-

щение для самостоятельной работы. 

 

технические средства обучения 

(принтер — 1 шт.; сетевое оборудо-

вание — 1 шт.; 

компьютер персональный — 9 шт.);  
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доступ к сети «Интернет»; 

доступ в электронную информацион-

но-образовательную среду универси-

тета; 

программное обеспечение: Windows, 

Office; 

специализированное лицензионное и 

свободно распространяемое про-

граммное обеспечение, предусмот-

ренное в рабочей программе; 

специализированная мебель (учебная 

мебель). 

 


