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1. Цель освоения дисциплины  

 

Целью освоения дисциплины является формирование у обучающихся 
навыков, позволяющих управлять технологическими процессами на всех стадиях 

производства полуфабрикатов из животноводческого сырья. 

 

2. Место дисциплины в структуре ОПОП ВО 

 

В соответствии с учебным планом по направлению подготовки 35.03.07 
Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции 

дисциплина «Технология производства полуфабрикатов из продукции животно-

водства» относится к части, формируемой участниками образовательных 

отношений Блока ФТД. Факультативы. 

Для изучения данной дисциплины необходимы знания, умения и навыки, 

формируемые предшествующими дисциплинами, практиками: «Технология про-
изводства продукции животноводства», «Модуль. Технология хранения и перера-

ботки продукции животноводства: Технология хранения и переработки мяса и 

мясных продуктов. Технология хранения и переработки молока и молочных про-

дуктов», ознакомительной (в том числе получение первичных навыков научно-

исследовательской работы) и технологической практиками. 

Дисциплина «Технология производства полуфабрикатов из продукции жи-
вотноводства» является базовой для прохождения производственной: Научно-

исследовательская работа и преддипломной практик. 

 

3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, 

соотнесенных с планируемыми результатами освоения ОПОП ВО 

 
Изучение данной дисциплины направлено на формирование у обучающихся 

компетенций, представленных в табл. 1. 
 Таблица 1 

Требования к результатам освоения дисциплины 

№ 

п/

п 

Код 

компе-

тенции 

Содержание 

компетенции 

(или ее части) 

Индикаторы 

достижения 

компетенций 

В результате освоения дисциплины обучающиеся 

должны: 

знать уметь владеть 

1 2 3 4 5 6 7 

1 ПК-7 Способен реа-

лизовывать 

технологии пе-

реработки и 

хранения сель-

скохозяйствен-

ной продукции 

ПК-7.9 Реали-

зует техноло-

гии переработ-

ки и хранения 

при  производ-

стве полуфаб-

рикатов из 

сельскохозяй-

ственной про-

дукции 

основные тех-

нологии хране-

ния и перера-

ботки продук-

ции животно-

водства 

реализовывать 

технологии 

хранения и пе-

реработки про-

дукции живот-

новодства 

навыками реа-

лизации техно-

логии хранения 

и переработки 

продукции жи-

вотноводства 

 

4. Объем, структура и содержание дисциплины 
 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 1 зачетную единицу, 36 часов. 
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Таблица 2 

Объем дисциплины 

 

Количество часов 

Всего 
в т.ч. по семестрам 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Контактная работа – все-

го, в т.ч. 
20,1 

  
     20,1 

аудиторная работа: 20        20 

лекции -        - 

лабораторные 20        20 

практические -        - 

промежуточная атте-

стация 
0,1 

  
     0,1 

контроль -        - 

Самостоятельная работа 15,9        15,9 

Форма итогового кон-

троля 
З 

  
     З 

Курсовой проект (работа) -        - 

 

Таблица 3 

Структура и содержание дисциплины  

№ 

п/п 

Тема занятия. 

Содержание 

Н
ед

ел
я 

се
м

ес
тр

а 

Контактная  

работа 

Само-

стоя-

тель-

ная  

работа 

Контроль 

 

В
и

д
 з

ан
ят

и
я 

Ф
о
р
м

а 
п

р
о
в

е-

д
ен

и
я 

 

К
о
л
и

ч
ес

тв
о

 

ч
ас

о
в

 

К
о
л
и

ч
ес

тв
о

 

ч
ас

о
в

 

В
и

д
 

Ф
о
р
м

а 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

8 семестр  

1 

Ассортимент и классификация мясных и 

мясосодержащих полуфабрикатов. Россий-

ский рынок полуфабрикатов. Тенденции 

развития.  

1 ЛЗ Т 2 - 
ВК 

 

ПО 

УО 

ЛР 

2 

Основное сырье и вспомогательные матери-

алы в производстве мясных и мясосодер-

жащих полуфабрикатов и быстрозаморо-

женных мясных готовых блюд. 

2 ЛЗ Т 2 - ТК 
УО 

ЛР 

3 

Подготовка основного сырья и вспомога-

тельных материалов. Оборудование и ин-

вентарь для подготовки мясного сырья. 
3 ЛЗ Т 2 - ТК 

УО 

ЛР 

4 
Производство натуральных полуфабрикатов 

и фасовочного мяса.  
4 ЛЗ П 2 4 ТК 

УО 

ЛР 

5 

Ассортимент, классификация крупнокуско-

вых, порционных и мелко-кусковых полу-

фабрикатов.  

5 ЛЗ Т 2 - ТК 
УО 

ЛР 

6 

Производство крупнокусковых, порцион-

ных и мелко-кусковых полуфабрикатов, 

упаковывание и хранение. 

6 ЛЗ П 2 4 РК 

ПО 

УО 

ЛР 

7 

Ассортимент. Рецептуры, технологические 

схемы производства. Формование, упаковы-

вание и хранение фаршированных нату-

7 ЛЗ Т 2 - ТК 
УО 

ЛР 
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ральных и рубленых полуфабрикатов. 

8 

Производство рубленых и фаршированных 

полуфабрикатов. Особенности технологии 

порционных замороженных полуфабрика-

тов из рубленного мяса.  

8 ЛЗ П 2 4 ТК 
УО 

ЛР 

9 

Производство замороженных полуфабрика-

тов в тесте. Поточно- механизированная 

линия для производства пельменей на базе 

скороморозильного аппарата. Требования, 

предъявляемые к качеству готовой продук-

ции.  

9 ЛЗ Т 2 - ТК 
УО 

ЛР 

10 

Производство быстрозамороженных гото-

вых мясных изделий и блюд. Требования, 

предъявляемые к качеству готовой продук-

ции.  

10 ЛЗ П 2 3,9 
РК 

 

УО ПО 

ЛР 

Т  

11 Выходной контроль    0,1  ВыхК З 

Итого    20,1 15,9   

Примечание: 

Условные обозначения: 

Виды аудиторной работы: ЛЗ – лабораторное занятие. 

Формы проведения занятий: П – проблемное занятие, Т – занятие, проводимое в традиционной форме. 

Виды контроля: ВК – входной контроль, ТК – текущий контроль, РК – рубежный контроль, ВыхК – 

выходной контроль. 

Форма контроля: УО – устный опрос, ПО – письменный опрос, Т – тестирование, ЛР– лабораторная 

работа, З – зачет. 

 

5. Образовательные технологии 

 

Организация занятий по дисциплине «Технология производства полуфабри-
катов из продукции животноводства» проводится по видам учебной работы: лек-

ции, лабораторные занятия, текущий контроль. 

Реализация компетентностного подхода в рамках направления подготовки 

35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продук-

ции предусматривает использование в учебном процессе активных и интерактив-

ных форм проведения занятий в сочетании с внеаудиторной работой для форми-
рования и развития профессиональных навыков обучающихся.  

Целью лабораторных занятий является выработка практических навыков 

работы в области управления технологическими процессами на всех стадиях про-

изводства полуфабрикатов из животноводческого сырья. 

Для достижения этих целей используются как традиционные формы работы 

– выполнение лабораторных работ, так и интерактивные методы –проблемное за-
нятие. 

Проблемное занятие – это вид занятия, на котором новое знание вводится 

через проблемность вопроса, задачи или ситуации. При этом процесс познания 

обучающихся приближается к исследовательской деятельности через диалог с 

преподавателем. 
Лабораторные занятия проводятся в специальных аудиториях, оборудован-

ных необходимыми наглядными материалами. 

Самостоятельная работа охватывает проработку обучающимися отдельных 

вопросов теоретического курса, выполнение домашних работ, включающих ре-

шение задач, анализ конкретных ситуаций и подготовку их презентаций, и т.п. 
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Самостоятельная работа осуществляется в индивидуальном и групповом 

формате. Самостоятельная работа выполняется обучающимися на основе учебно-

методических материалов дисциплины (приложение 2). Самостоятельно изучае-
мые вопросы курса включаются в вопросы для зачета. 

 

6. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

 

а) основная литература (библиотека СГАУ) 

№ 

п/п 

Наименование, ссылка для     элек-

тронного доступа или кол-во экзем-

пляров в библиотеке 

Автор(ы)  

Место издания, 

издательство, 

год 

Используется 

при изучении 

разделов 

(из п. 4, таб. 

3)  
1 2 3 4 5 

1.  Математическое моделирование в 

технологиях продуктов питания 

животного происхождения : учеб-

ное пособие 

https://e.lanbook.com/reader/book/11

2670/#2  

И.В. Бобренева, 

С.В. Николаева 

 

Санкт-

Петербург: Лань, 

2019 

1-10 

 

2. Товароведение и экспертиза мяса 

птицы, яиц и продуктов их пере-

работки. Качество и безопасность: 

учебное пособие 

https://e.lanbook.com/book/76152  

О. К. Мотовилов,  

В. М. Позняковский, 

К. Я. Мотовилов,  

Н. В. Тихонова 

Санкт-

Петербург: Лань, 

2016 

1-10 

 

 

б) дополнительная литература  

№ 

п/п 

Наименование, ссылка для     элек-

тронного доступа или кол-во экзем-

пляров в библиотеке 

Автор(ы)  

Место издания, 

издательство, 

год 

Используется 

при изучении 

разделов 

(из п. 4, таб. 

3)  
1 2 3 4 5 

1. Основы биохимии сельскохозяй-

ственной продукции: учебное по-

собие 

https://e.lanbook.com/book/81567  

О. В. Охрименко Санкт-

Петербург: Лань, 

2016 

1-10 

2. Стандартизация, технология пере-
работки и хранения продукции 
животноводства.  

http://e.lanbook.com/book/71771  

Г.С. Шарафутдинов,  
Ф.С. Сибагатуллин,  
Н.А. Балакирев, 
 Р.Р. Шайдуллин 

Санкт-
Петербург: Лань, 
2016 

1-10 
 

 

в) ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» 

Для освоения дисциплины рекомендуются следующие сайты информацион-

но-телекоммуникационной сети «Интернет»: 
1. официальный сайт университета: http://www.sgau.ru/; 

2. Научная библиотека университета http://www.sgau.ru/biblioteka/; 

3. НЭБ:  http://elibrary.ru;  

 

г) периодические издания  

https://e.lanbook.com/reader/book/112670/#2
https://e.lanbook.com/reader/book/112670/#2
https://e.lanbook.com/book/76152
https://e.lanbook.com/book/81567
http://e.lanbook.com/book/71771
http://www.sgau.ru/
http://www.sgau.ru/biblioteka/
http://elibrary.ru/
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1. Журнал «Аграрный научный журнал» - Режим доступа: 

http://agrojr.ru/index.php/asj; 

2. Журналы «Пищевая промышленность» - Режим доступа: 
http://www.foodprom.ru/journals; 

3. Журнал «Переработка молока» - Режим доступа: 

http://www.milkbranch.ru/magazine.html; 

4. Журнал «Мясные технологии» - Режим доступа: 

http://www.meatbranch.com/magazine/archive.html. 

 

д) информационные справочные системы и профессиональные базы 

данных 

Для пользования стандартами и нормативными документами рекомендуется 

применять информационные справочные системы и профессиональные базы дан-

ных, доступ к которым организован библиотекой университета через локальную 

вычислительную сеть. 
Для пользования электронными изданиями рекомендуется использовать 

следующие информационные справочные системы и профессиональные базы 

данных: 

1. Научная библиотека университета http://www.sgau.ru/biblioteka/  

Базы данных содержат сведения обо всех видах литературы, поступающей в 

фонд библиотеки. Более 1400 полнотекстовых документов (учебники, учебные 
пособия и т.п.). Доступ – с любого компьютера, подключенного к сети Интернет. 

2. Электронная библиотечная система «Лань» http://e.lanbook.com.  

Электронная библиотека издательства «Лань» – ресурс, включающий в себя 

как электронные версии книг издательства «Лань», так и коллекции полнотексто-

вых файлов других российских издательств. После регистрации с компьютера 

университета – доступ с любого компьютера, подключенного к сети Интернет. 
3. «Университетская библиотека ONLINE» http://www.biblioclub.ru.  

Электронно-библиотечная система, обеспечивающая доступ к книгам, кон-

спектам лекций, энциклопедиям и словарям, учебникам по различным областям 

научных знаний, материалам по экспресс-подготовке к экзаменам. После реги-

страции с компьютера университета – доступ с любого компьютера, подключен-

ного к сети Интернет. 
4. Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU. http://elibrary.ru.  

Российский информационный портал в области науки, медицины, техноло-

гии и образования. На платформе аккумулируются полные тексты и рефераты 

научных статей и публикаций. Доступ с любого компьютера, подключенного к 

сети Интернет. Свободная регистрация. 
5. Информационная система «Единое окно доступа к образовательным ре-

сурсам». http://window.edu.ru.  

Информационная система предоставляет свободный доступ к каталогу об-

разовательных Интернет-ресурсов и полнотекстовой электронной учебно-

методической библиотеке для общего и профессионального образования. Доступ 

с любого компьютера, подключенного к сети Интернет. 
6. ЭБС «Юрайт» http://www.biblio-online.ru. 

http://www.meatbranch.com/magazine/archive.html
http://www.sgau.ru/biblioteka/
http://e.lanbook.com/
http://www.biblioclub.ru/
http://www.biblioclub.ru/
http://www.biblioclub.ru/
http://www.biblioclub.ru/
http://www.biblioclub.ru/
http://www.biblioclub.ru/
http://www.biblioclub.ru/
http://elibrary.ru/
http://window.edu.ru/
http://www.biblio-online.ru/
http://www.biblio-online.ru/
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Электронно-библиотечная система издательства «Юрайт». Учебники и 

учебные пособия от ведущих научных школ. Тематика: «Бизнес. Экономика», 

«Гуманитарные и общественные науки», «Естественные науки», «Информатика», 
«Прикладные науки. Техника», «Языкознание. Иностранные языки». Доступ - по-

сле регистрации с компьютера университета с любого компьютера, подключенно-

го к Internet. 

7. Поисковые интернет-системы Яндекс, Rambler, Google и др. 

 

е) информационные технологии, используемые при осуществлении об-

разовательного процесса:  

К информационным технологиям, используемым при осуществлении обра-

зовательного процесса по дисциплине, относятся:  

– персональные компьютеры, посредством которых осуществляется доступ 

к информационным ресурсам и оформляются результаты самостоятельной рабо-

ты;  
– проекторы и экраны для демонстрации слайдов мультимедийных лекций;  

– активное использование средств коммуникаций (электронная почта, тема-

тические сообщества в социальных сетях и т.п.). 

 программное обеспечение:  
 

№ 

п/п 

Наименование 

раздела учебной 

дисциплины (мо-

дуля) 

Наименование программы 

Тип программы 

(расчетная, обуча-

ющая, контролиру-

ющая) 

1 2 3 4 

1 Все темы дисци-

плины 

1)  Право на использование  Microsoft Desktop Edu-

cation All  Lng  Lic/SA Pack OLV E IY Acdmc Ent. 

Лицензиат – ООО «Современные технологии»,  

г. Саратов 

Контракт № 0024 на передачу неисключительных 

(пользовательских) прав на программное обеспече-

ние от 11.12.2018 г. 

Вспомогательная 

2  Все темы дисци-

плины 

ESET NOD 32 Право на использование программ-

ного продукта ESET NOD 32 Antivirus Business 

Edition renewal for 

2041 user (продление 2041 лицензий на срок 12 ме-

сяцев). Лицензиат – ООО «Компьютерный супер-

маркет»  

г. Саратов. Контракт № 0025 на приобретение прав 

на использование средств антивирусной защиты от 

11.12.2018 г. 

Вспомогательная 

 

7. Материально-техническое обеспечение дисциплины (модуля) 

 
Для проведения занятий семинарского типа, групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации необходимы 

аудитории с меловыми или маркерными досками, достаточным количеством по-

садочных мест и освещенностью. Для использования медиаресурсов необходимы 

проектор, экран, компьютер или ноутбук, по возможности – частичное затемне-

ние дневного света. 
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Для выполнения лабораторных работ имеются лаборатории №133, №135, 

оснащенные комплектом обучающих плакатов, лабораторными стендами.  

Помещения для самостоятельной работы обучающихся аудитория №124, № 
241 оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к сети «Ин-

тернет» и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную 

среду университета. 

 

8. Оценочные материалы 

 
Оценочные материалы, сформированные для проведения текущего кон-

троля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся по дисциплине 

«Технология производства полуфабрикатов из продукции животноводства» раз-

работаны на основании следующих документов: 

- Федерального закона Российской Федерации от 29.12.2012 N 273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации» (с изменениями и дополнениями); 
- приказа Минобрнауки РФ от 05.04.2017 № 301 «Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам высшего образования – программам бакалавриата, программам спе-

циалитета, программам магистратуры»; 

Оценочные материалы представлены в приложении 1 к рабочей программе 

дисциплины и включают в себя: 
- перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения образовательной программы; 

- описание показателей и критериев оценивания компетенций на различ-

ных этапах их формирования, описание шкал оценивания; 

- типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 

оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующие 
этапы формирования компетенций в процессе освоения образовательной про-

граммы; 

- методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формиро-

вания компетенций. 

 

9. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы 

 

 Перечень учебно-методического обеспечения самостоятельной работы 

представлен в приложении 2 к рабочей программе по дисциплине «Технология 

производства полуфабрикатов из продукции животноводства».  
 

10. Методические указания для обучающихся по изучению дисциплины  

«Технология производства полуфабрикатов из продукции животноводства» 

 

 Методические указания по изучению дисциплины «Технология производ-

ства полуфабрикатов из продукции животноводства» включают в себя: 
1. Методические указания по выполнению лабораторных работ.  
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Методические указания по выполнению лабораторных работ оформляются 

в соответствии с приложением 4. 

 
 

                                  Рассмотрено и утверждено на заседании  

                                  кафедры «Технология производства  

                                  и переработки продукции животноводства»     

                                  «28» августа 2019 года (протокол № 2)    
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