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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 являются  технологические расчеты производственных 

цехов  предприятий мясоперерабатывающей отрасли. 

             Целью дисциплины является формирование у будущего специалиста практичес-  

ких навыков в области проведения технологических расчетов сырья и готовой  

продукции, вспомогательных материалов и тары, необходимого количества оборудова- 

ния, площадей производственных помещений, численности рабочих и обслуживающего 

персонала, направленных на рациональное использование сырья и получение продуктов 

 с заданными качественными характеристиками. 

             Основные задачи изучения дисциплины: 

      - освоение технологических расчетов по мясо-жировому производству; 

      - освоение технологических расчетов по колбасному производству; 

      - освоение технологических расчетов по производству изделий из свинины и говядины; 

      - освоение технологических расчетов по производству мясных полуфабрикатов; 

      - освоение технологических расчетов по птицецеху. 

 

Место дисциплины в структуре образовательной программы.  

Дисциплина «Технологический семинар» относится к обязательной части  

(Б1.В.14) основной профессиональной образовательной программы высшего образования 

(далее – ОПОП ВО).  

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

ного сырья ", "Общая технология мясной отрасли". 

Дисциплина читается в 7 семестре,  параллельно с дисциплинами: "Технология мя-

са и мясных продуктов", "Технологическое оборудование отрасли", "Проектирование 

предприятий мясной отрасли  с основами  промышленного строительства", 
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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-2 Способен планировать 

работы по размеще-

нию оборудования, 

техническому оснаще-

нию и организации 

рабочих мест; рас-

считывать производ-

ственные мощности и 

загрузку оборудова-

ния, участвовать в 

разработке технически 

обоснованных норм 

времени (выработки) 

при производстве про-

дуктов питания из сы-

рья животного проис-

хождения; обосновы-

вать нормы расхода 

сырья, полуфабрика-

тов и вспомогатель-

ных материалов 

ПК-2.1. Участвует в 

разработке техничес-

ки обоснованных 

норм времени (выра-

ботки) при произ-

водстве продуктов 

питания из сырья жи-

вотного происхожде-

ния 

Знать: планирование ра-

боты по размещению обо-

рудования, техническому 

оснащению и организации 

рабочих мест мясожирово-

го и колбасного произ-

водств 

уметь: рассчитывать про-

изводственные мощности 

и загрузку оборудования, 

участвовать в разработке 

технически обоснованных 

норм времени  по мясожи-

ровому и колбасному про-

изводству 

иметь навыки разработки 

технически обоснованных 

норм времени (выра-

ботки) по мясожировому и 

колбасному производству 

 

ПК-2 Способен планировать 

работы по размеще-

нию оборудования, 

техническому оснаще-

нию и организации 

рабочих мест; рас-

считывать производ-

ственные мощности и 

загрузку оборудова-

ния, участвовать в 

разработке технически 

обоснованных норм 

времени (выработки) 

при производстве про-

дуктов питания из сы-

рья животного проис-

хождения; обосновы-

вать нормы расхода 

сырья, полуфабрика-

тов и вспомогатель-

ПК-2.2. Обосновыва-

ет нормы расхода сы-

рья, полуфабрикатов 

и вспомогательных 

материалов 

Знать: нормы расхода сы-

рья, полуфабрикатов и 

вспомогательных матери-

алов при производстве 

мясных продуктов 

уметь: обосновывать нор-

мы расхода сырья, полу-

фабрикатов и вспомога-

тельных материалов при 

производстве мясных про-

дуктов 

иметь навыки разработки 

технически обоснованных 

норм времени (выработки) 

при производстве мясных 

продуктов 
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ных материалов 

ПК-2 Способен планировать 

работы по размеще-

нию оборудования, 

техническому оснаще-

нию и организации 

рабочих мест; рас-

считывать производ-

ственные мощности и 

загрузку оборудова-

ния, участвовать в 

разработке технически 

обоснованных норм 

времени (выработки) 

при производстве про-

дуктов питания из сы-

рья животного проис-

хождения; обосновы-

вать нормы расхода 

сырья, полуфабрика-

тов и вспомогатель-

ных материалов 

ПК-2.4. Рассчитывает 

производственные 

мощности и загрузку 

оборудования 

Знать: производственные 

мощности и загрузку обо-

рудования при произ-

водстве мясных продуктов 

уметь: рассчитывать про-

изводственные мощности 

и загрузку оборудования 

при производстве мясных 

продуктов 

иметь навыки проведе-

ния расчетов производ-

ственных мощностей и за-

грузки оборудования при 

производстве мясных про-

дуктов 

 

ПК-3 Способен осваивать 

новые виды техноло-

гического оборудова-

ния при изменении 

схем технологических 

процессов, в том числе 

новые технологии, 
приборные техники, 

новые методы иссле-

дования 

ПК-3.1. Осуществля-

ет выбор новых ви-

дов технологического 

оборудования при 

изменении схем тех-

нологических про-

цессов производства 

продуктов питания 

животного проис-

хождения 

Знать: новые виды техно-

логического оборудова-

ния, в том числе новые 

технологии, приборные 

техники, новые методы 

исследования 

уметь: осуществлять вы-

бор новых видов техноло-

гического оборудования 

при изменении схем тех-

нологических процессов 

производства мясных про-

дуктов 

иметь навыки выбора но-

вых видов технологиче-

ского оборудования при 

изменении схем техноло-

гических процессов про-

изводства мясных продук-

тов 
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3. Объѐм дисциплины и виды учебной работы 

Виды работ 

Очная форма обучения 
Заочная фор-

ма обучения 

всего 

зач.ед./ 

часов 

объѐм часов всего часов 

7
 с

ем
ес

тр
 

8
 с

ем
ес

тр
 

Общая трудоѐмкость дисциплины 2,5/90 2,5/90 2,5/90 

Аудиторная работа: 38 24 10 

Лекции - - - 

Практические занятия 38 24 10 

Лабораторные работы - - - 

Другие виды аудиторных занятий - - - 

Предэкзаменационные консультации - - - 

Самостоятельная работа (всего) 52 52  

Самостоятельная работа обучающихся, час 32 32 80 

КРВЭС 20 20  

Контроль    

Вид промежуточной аттестации (зачѐт, экза-

мен) 

зачет зачет зачет 

 

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

№ 

п/п 
Раздел дисциплины Л ПЗ ЛР КРВЭС СРС 

Очная форма обучения 

Раздел 1. Первичная переработка крс, мрс и свиней - 3 - 2 4 

Раздел 2. Обработка субпродуктов - 3 - 1 2 

Раздел 3. Обработка кишечного сырья - 3 - 1 2 

Раздел 4. Производство пищевых топленых жиров - 3 - 2 2 

Раздел 5. Обработка и консервирование шкур - 3 - 2 2 

Раздел 6.Переработка птицы - 3 - 2 2 

Раздел 7. Производство продуктов из свинины и 

говядины. 
- 4 - 2 4 

Раздел 8. Производство ливерных колбас - 4 - 1 4 

Раздел 9. Производство вареных, полукопченых, варено-

копченых и сырокопченых колбас, сосисок и сарделек 
- 4 - 3 4 

Раздел 10. Производство мясных полуфабрикатов,  - 4 - 2 3 

Раздел 11. Производство мясных баночных консервов. - 4 - 2 3 

Всего -- 38 -- 20 32 

Заочная форма обучения 

Раздел 1. Первичная переработка крс, мрс и свиней - 2 
- - 

8 

Раздел 2. Обработка субпродуктов - 1 
- - 

6 
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Раздел 3. Обработка кишечного сырья - 1 
- - 

6 

Раздел 4. Производство пищевых топленых жиров - - 
- - 

8 

Раздел 5. Обработка и консервирование шкур - - 
- - 

6 

Раздел 6. Переработка птицы - - 
- - 

8 

Раздел 7. Производство продуктов из свинины и 

говядины. 
- 2 

- - 
8 

Раздел 8. Производство ливерных колбас - - 
- - 

8 

Раздел 9. Производство вареных, полукопченых, варено-

копченых и сырокопченых колбас, сосисок и сарделек 
- 2 

- - 
8 

Раздел 10. Производство мясных полуфабрикатов,  - 2 
- - 

6 

Раздел 11. Производство мясных баночных консервов. - - 
- - 

8 

Всего - 10 
- - 

80 

 

 

 

4.2. Содержание разделов учебной дисциплины. 

 

Раздел 1. Первичная переработка крс, мрс и свиней  

Выбор ассортимента. Расчет сырья, готовой продукции и вспомогательных матери-

алов. Выход сырья при убое крс, мрс и свиней. Расчет рабочей силы в цехе первичной пе-

реработки скота и разделки туш. Расчет необходимого количества оборудования. 
Раздел 2. Обработка субпродуктов. 

Расчет сырья, готовой продукции и вспомогательных материалов. Расчет необходи-

мого количества оборудования. Расчет необходимого количества рабочих. 

Раздел 3. Обработка кишечного сырья  

Расчет сырья, готовой продукции и вспомогательных материалов. Расчет необходи-

мого количества оборудования. Расчет необходимого количества рабочих. 

Раздел 4. Производство пищевых топленых жиров  

Расчет сырья, готовой продукции и вспомогательных материалов. Расчет необходи-

мого количества оборудования. Расчет необходимого количества рабочих. 

Раздел 5. Обработка и консервирование шкур  

Расчет сырья, готовой продукции и вспомогательных материалов. Расчет необходи-

мого количества оборудования. Расчет необходимого количества рабочих. 

Раздел 6. Переработка птицы. 

Расчет сырья, готовой продукции, вспомогательных материалов и тары. Подбор  и 

расчет оборудования. Расчет необходимого количества рабочих. 

      Раздел 7. Производство продуктов из говядины и свинины.  



8 

 

8 

 

Выбор ассортимента готовой продукции. Производство продуктов из свинины. 

Выход сырья при разделке свиных туш на окорока, корейку и грудинку. Выход сырья при 

разделке передних и задних окороков на рулеты. Выход сырья при разделке свиных туш 

на буженину, филей, шейку. Выход готовых продуктов из свинины. 

 Производство продуктов из говядины. Выход сырья при разделке говяжьих туш на 

промышленный и торговый отрубы. Выход готовых продуктов из говядины. Расчет спе-

ций для копченостей. Подбор  и расчет оборудования. Расчет необходимого количества 

рабочих. 

     Раздел 8. Производство ливерных колбас. 

    Выбор ассортимента готовой продукции.  Расход сырья на ливерные колбасы. 
Необходимое количество специй и оболочки. Подбор  и расчет оборудования. Расчет не-

обходимого количества рабочих. 

     Раздел 9. Производство вареных, полукопченых, варено-копченых и сырокоп-

ченых колбас, сосисок и сарделек  

Выбор ассортимента готовой продукции. Расход сырья на колбасные изделия. Вы-

ход сырья при разделке и обвалке говяжьих туш на колбасное производство. Выход сырья 

при разделке и обвалке свиных туш на колбасное производство. Баланс основного сырья. 

Необходимое количество специй и оболочки. Подбор  и расчет оборудования. Расчет не-

обходимого количества рабочих. 

Раздел 10. Производство мясных полуфабрикатов  

    Выбор ассортимента готовой продукции. Выход крупнокусковых полуфабрика-

тов из свиных и говяжьих туш. Расход сырья на порционные полуфабрикаты из свинины и 

говядины. Расход сырья на мелкокусковые мякотные полуфабрикаты из свинины и говя-

дины. Расход сырья на рубленые полуфабрикаты. Подбор  и расчет оборудования. Расчет 

необходимого количества рабочих. 

Раздел 11. Производство мясных баночных консервов 

Выбор ассортимента готовой продукции. Сырьевой расчет. Расчет количества фи-

зических банок. Расчет количества сырья для производства консервов. Подбор  и расчет 

оборудования. Расчет необходимого количества рабочих. 

 
4.3. Перечень тем лекций. 

Не предусмотрены. 

 

4.4. Перечень тем практических занятий (семинаров).  

 

№ 

п/п 
Тема практического занятия 

Объѐм, ч 

форма обучения 

очная заочная 

Раздел 1. Первичная переработка крс, мрс и свиней 3 2 

1. 

Тема практического занятия 1. Первичная переработка крс, мрс. 

Расчет сырья и готовой продукции. Расчет рабочей силы и необ-

ходимого количества оборудования. 

, 

2 1 
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2. 

Тема практического занятия 2. Первичная переработка свиней. 

Расчет сырья и готовой продукции.  Расчет рабочей силы и необ-

ходимого количества оборудования. 

 

1 1 

Раздел 2. Обработка субпродуктов. 

 

3 1 

2. 

Тема практического занятия 2. Расчет сырья и готовой продукции 

по субпродуктовому цеху   Расчет рабочей силы и необходимого 

количества оборудования. 

3 1 

Раздел 3. Обработка кишечного сырья  

 

3 1 

3. 

Тема практического занятия 3. Расчет сырья и готовой продукции 

по кишечному цеху   Расчет рабочей силы и необходимого коли-

чества оборудования. 
3 1 

Раздел 4. Производство пищевых топленых жиров  3 - 

4. 

Тема практического занятия 4. Расчет сырья, готовой продукции и 

вспомогательных материалов по жировому цеху   Расчет рабочей 

силы и необходимого количества оборудования. 

3 - 

Раздел 5. Обработка и консервирование шкур  3 - 

5. 

Тема практического занятия 5. Расчет сырья, готовой продукции и 

вспомогательных материалов по шкуроконсервировочному цеху   

Расчет рабочей силы и необходимого количества оборудования. 

 

3 - 

Раздел 6. Переработка птицы. 

 
3 - 

6. 

Тема практического занятия 6. Расчет сырья, готовой продукции, 

вспомогательных материалов и тары по птицецеху. Подбор  и рас-

чет оборудования. Расчет необходимого количества рабочих. 

  

 

3 - 

Раздел 7. Производство продуктов из говядины и свинины. 4 2 

7. 

Тема практического занятия 7.  Расчет сырья, готовой продукции, 

вспомогательных материалов и тары по копченостям. Подбор  и 

расчет оборудования. Расчет необходимого количества рабочих. 

 

4 2 

Раздел 8. Производство ливерных колбас. 4 - 

8.  

Тема практического занятия 8. Расчет сырья, готовой продукции, 

вспомогательных материалов и тары по ливерному отделению. 

Подбор  и расчет оборудования. Расчет необходимого количества 

рабочих 

4 - 

Раздел 9. Производство вареных, полукопченых, варено-копченых 

и сырокопченых колбас, сосисок и сарделек 
4 2 

9. 

Тема практического занятия 9. Расчет сырья, готовой продукции, 

вспомогательных материалов и тары по  колбасному производ-

ству. Подбор  и расчет оборудования. Расчет необходимого коли-

чества рабочих. 

4 2 
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10 

 

Раздел 10. Производство мясных полуфабрикатов  4 2 

10. 

Тема практического занятия 10. Расчет сырья, готовой продукции, 

вспомогательных материалов и тары по  цеху полуфабрикатов.. 

Подбор  и расчет оборудования. Расчет необходимого количества 

рабочих. 

 

4 2 

Раздел 11. Производство мясных баночных консервов 4 - 

11. 

Тема практического занятия 11. . Расчет сырья, готовой продук-

ции, вспомогательных материалов и тары по  консервному цеху. 

Подбор  и расчет оборудования. Расчет необходимого количества 

рабочих. 

 

4 - 

Всего 38 10 

 

4.5. Перечень тем лабораторных работ. 

 Не предусмотрены. 

 

4.6. Виды самостоятельной работы студентов и перечень учебно-

методического обеспечения для самостоятельной работы обучающихся. 

 

4.6.1. Подготовка к аудиторным занятиям 

 

Материалы лекций являются основой для изучения теоретической части дисципли-

ны и подготовки студента к практическим занятиям  

При подготовке к практическим занятиям студент должен: 

- изучить рекомендуемую литературу; 

- просмотреть самостоятельно дополнительную литературу по изучаемой теме. 

Основной целью практических занятий является проведение технологических расче-

тов в рамках темы, а также контроль за степенью усвоения пройдѐнного материала и хо-

дом 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 

Раздел 1. Первичная переработка 

крс, мрс и свиней 

 
4 8 
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1. 

Выбор ассортимента. Расчет сырья, 

готовой продукции и вспомога-

тельных материалов. Выход сырья 

при убое крс, мрс и свиней. Расчет 

рабочей силы в цехе первичной пе-

реработки скота и разделки туш. 
Расчет необходимого количества 

оборудования. 

 

1. Антипова Л.В., Ильина Н.М., 

Казюлин Г.П. Проектирование 

предприятий мясной отрасли с 

основами САПР.- М.: КолосС , 

2003. Электронный ресурс 

2. Снегур Ф.М., Прокопенко 

И.А., Максименко А.Е. Мето-

дические указания к выполнению 

практической работы по дисци-

плине «Технология мяса и мяс-

ных продуктов»  для студентов 

дневной и заочной форм обуче-

ния по направлению подготовки  

19.03.03 «Продукты питания жи-

вотного происхож-дения».- Лу-

ганск: ГОУ ВО ЛНР ЛГАУ, 2018. 

– 47 с. 

4 8 

Раздел 2. Обработка субпродуктов.  2 6 

2 

Расчет сырья, готовой продукции и 

вспомогательных материалов. Рас-

чет необходимого количества обо-

рудования. Расчет необходимого 

количества рабочих. 

 

1. Антипова Л.В., Ильина Н.М., 

Казюлин Г.П. Проектирование 

предприятий мясной отрасли с 

основами САПР.- М.: КолосС , 

2003. Электронный ресурс 

. 2. Снегур Ф.М., Прокопенко 

И.А., Максименко А.Е. Методи-

ческие указания к выполнению 

практической работы по дисци-

плине «Технология мяса и мяс-

ных продуктов»  для студентов 

дневной и заочной форм обуче-

ния по направлению подготовки  

19.03.03 «Продукты питания жи-

вотного происхождения».- Лу-

ганск: ГОУ ВО ЛНР ЛГАУ, 2018. 

– 47 с. 

2 6 

Раздел 3. Обработка кишечного сы-

рья  

 
2 6 

3. 

Расчет сырья, готовой продукции и 

вспомогательных материалов. Рас-

чет необходимого количества обо-

рудования. Расчет необходимого 

количества рабочих. 

 

1. Антипова Л.В., Ильина Н.М., 

Казюлин Г.П. Проектирование 

предприятий мясной отрасли с 

основами САПР.- М.: КолосС , 

2003. Электронный ресурс 

 2. Снегур Ф.М., Прокопенко 

И.А., Максименко А.Е. Методи-

ческие указания к выполнению 

практической работы по дисци-

плине «Технология мяса и мяс-

2 6 
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12 

 

ных продуктов»  для студентов 

дневной и заочной форм обуче-

ния по направлению подготовки  

19.03.03 «Продукты питания жи-

вотного происхождения».- Лу-

ганск: ГОУ ВО ЛНР ЛГАУ, 2018. 

– 47 с. 

Раздел 4. Производство пищевых 

топленых жиров  

 
2 8 

4. 

Расчет сырья, готовой продукции и 

вспомогательных материалов. Рас-

чет необходимого количества обо-

рудования. Расчет необходимого 

количества рабочих. 

 

1. Антипова Л.В., Ильина Н.М., 

Казюлин Г.П. Проектирование 

предприятий мясной отрасли с 

основами САПР.- М.: КолосС , 

2003. Электронный ресурс 

 2. Снегур Ф.М., Прокопенко 

И.А., Максименко А.Е. Методи-

ческие указания к выполнению 

практической работы по дисци-

плине «Технология мяса и мяс-

ных продуктов»  для студентов 

дневной и заочной форм обуче-

ния по направлению подготовки  

19.03.03 «Продукты питания жи-

вотного происхождения».- Лу-

ганск: ГОУ ВО ЛНР ЛГАУ, 2018. 

– 47 с. 

2 8 

Раздел 5. Обработка и консервиро-

вание шкур.  

 
2 6 

5. 

Расчет сырья, готовой продукции и 

вспомогательных материалов. Рас-

чет необходимого количества обо-

рудования. Расчет необходимого 

количества рабочих. 

 

1. Антипова Л.В., Ильина Н.М., 

Казюлин Г.П. Проектирование 

предприятий мясной отрасли с 

основами САПР.- М.: КолосС , 

2003. Электронный ресурс 

. 2. Снегур Ф.М., Прокопенко 

И.А., Максименко А.Е. Методи-

ческие указания к выполнению 

практической работы по дисци-

плине «Технология мяса и мяс-

ных продуктов»  для студентов 

дневной и заочной форм обуче-

ния по направлению подготовки  

19.03.03 «Продукты питания жи-

вотного происхождения».- Лу-

ганск: ГОУ ВО ЛНР ЛГАУ, 2018. 

– 47 с. 

2 6 

Раздел 6. Переработка птицы.  2 8 

6. Расчет сырья, готовой продукции, 
1. Антипова Л.В., Ильина Н.М., 

Казюлин Г.П. Проектирование 
2 8 
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вспомогательных материалов и та-

ры. Подбор  и расчет оборудования. 

Расчет необходимого количества 

рабочих. 

 

предприятий мясной отрасли с 

основами САПР.- М.: КолосС , 

2003. Электронный ресурс 

2. Снегур Ф.М., Прокопенко 

И.А., Максименко А.Е. Методи-

ческие указания к выполнению 

практической работы по дисци-

плине «Технология мяса и мяс-

ных продуктов»  для студентов 

дневной и заочной форм обуче-

ния по направлению подготовки  

19.03.03 «Продукты питания жи-

вотного происхождения».- Лу-

ганск: ГОУ ВО ЛНР ЛГАУ, 2018. 

–14 с. 

 Раздел 7. Производство продуктов из 

говядины и свинины.  
 

4 8 

7. 

Выбор ассортимента готовой про-

дукции. Производство продуктов из 

свинины. Выход сырья при разделке 

свиных туш на окорока, корейку и 

грудинку. Выход сырья при раздел-

ке передних и задних окороков на 

рулеты. Выход сырья при разделке 

свиных туш на буженину, филей, 

шейку. Выход готовых продуктов из 

свинины. 

Производство продуктов из говяди-

ны. Выход сырья при разделке го-

вяжьих туш на промышленный и 

торговый отрубы. Выход готовых 

продуктов из говядины. Расчет спе-

ций для копченостей. Подбор  и 

расчет оборудования. Расчет необ-

ходимого количества рабочих..     

1. Антипова Л.В., Ильина Н.М., 

Казюлин Г.П. Проектирование 

предприятий мясной отрасли с 

основами САПР.- М.: КолосС , 

2003. Электронный ресурс 

2. Снегур Ф.М., Прокопенко 

И.А., Максименко А.Е. Методи-

ческие указания к выполнению 

практической работы по дисци-

плине «Технология мяса и мяс-

ных продуктов»  для студентов 

дневной и заочной форм обуче-

ния по направлению подготовки  

19.03.03 «Продукты питания жи-

вотного происхождения».- Лу-

ганск: ГОУ ВО ЛНР ЛГАУ, 2018. 

– 39 с. 

4 8 

Раздел 8. Производство ливерных 

колбас.     

 
4 8 

8. 

Выбор ассортимента готовой про-

дукции.  Расход сырья на ливерные 

колбасы. Необходимое количество 

специй и оболочки. Подбор  и рас-

чет оборудования. Расчет необхо-

димого количества рабочих. 

1. Антипова Л.В., Ильина Н.М., 

Казюлин Г.П. Проектирование 

предприятий мясной отрасли с 

основами САПР.- М.: КолосС , 

2003. Электронный ресурс 

 2. Снегур Ф.М., Прокопенко 

И.А., Максименко А.Е. Методи-

ческие указания к выполнению 

4 8 
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практической работы по дисци-

плине «Технология мяса и мяс-

ных продуктов»  для студентов 

дневной и заочной форм обуче-

ния по направлению подготовки  

19.03.03 «Продукты питания жи-

вотного происхождения».- Лу-

ганск: ГОУ ВО ЛНР ЛГАУ, 2018. 

– 39 с. 

Раздел 9. Производство вареных, по-

лукопченых, варено-копченых и сы-

рокопченых колбас, сосисок и сарде-

лек  

 

4 8 

9 

Выбор ассортимента готовой про-

дукции. Расход сырья на колбасные 

изделия. Выход сырья при разделке 

и обвалке говяжьих туш на колбас-

ное производство. Выход сырья при 

разделке и обвалке свиных туш на 

колбасное производство. Баланс ос-

новного сырья. Необходимое коли-

чество специй и оболочки. Подбор  

и расчет оборудования. Расчет не-

обходимого количества рабочих. 

1. Антипова Л.В., Ильина Н.М., 

Казюлин Г.П. Проектирование 

предприятий мясной отрасли с 

основами САПР.- М.: КолосС , 

2003. Электронный ресурс 

1. И.А. Рогов, А.Г. Забашта, Г.П. 

Казюлин. Технология мяса и мя-

сопродуктов: книга 1, 2 для сту-

дентов вузов.- М.: Колос, 2009 

Электронный ресурс 

2.Снегур Ф.М., Прокопенко И.А., 

Максименко А.Е. Методические 

указания к выполнению практи-

ческой работы по дисциплине 

«Технология мяса и мясных про-

дуктов»  для студентов дневной 

и заочной форм обучения по 

направлению подготовки  

19.03.03 «Продукты питания жи-

вотного происхождения».- Лу-

ганск: ГОУ ВО ЛНР ЛГАУ, 2018. 

– 39 с. 

4 8 

Раздел 10. Производство мясных 

полуфабрикатов  

 
3 6 

10  

Выбор ассортимента готовой про-

дукции. Выход крупнокусковых по-

луфабрикатов из свиных и говяжьих 

туш. Расход сырья на порционные 

полуфабрикаты из свинины и говя-

дины. Расход сырья на мелкокуско-

вые мякотные полуфабрикаты из 

свинины и говядины. Расход сырья 

на рубленые полуфабрикаты. Под-

1. Антипова Л.В., Ильина Н.М., 

Казюлин Г.П. Проектирование 

предприятий мясной отрасли с 

основами САПР.- М.: КолосС , 

2003. Электронный ресурс 

2. Снегур Ф.М., Прокопенко 

И.А., Максименко А.Е. Методи-

ческие указания к вы-полнению 

практической работы по дисци-

плине «Технология мяса и мяс-

ных продуктов»  для студентов 

3 6 
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бор  и расчет оборудования. Расчет 

необходимого количества рабочих. 

дневной и заочной форм обуче-

ния по направлению подготовки  

19.03.03 «Продук-ты питания 

животного происхождения».- 

Луганск: ГОУ ВО ЛНР ЛГАУ, 

2018. – 39 с. 

Раздел 11. Производство мясных ба-

ночных консервов 

 
3 8 

11  

Выбор ассортимента готовой про-

дукции. Сырьевой расчет. Расчет 

количества физических банок. Рас-

чет количества сырья для производ-

ства консервов. Подбор  и расчет 

оборудования. Расчет необходимого 

количества рабочих. 

1 Антипова Л.В., Ильина Н.М., 

Казюлин Г.П. Проектирование 

предприятий мясной отрасли с 

основами САПР.-  М.: Ко-

лосС,2003 

2009 Электронный ресурс 

2. Снегур Ф.М., Прокопенко 

И.А., Максименко А.Е. Методи-

ческие указания к выполнению 

практической работы по дисци-

плине «Технология мяса и мяс-

ных продуктов»  для студентов 

дневной и заочной форм обуче-

ния по направлению подготовки  

19.03.03 «Продукты питания жи-

вотного происхождения».- Лу-

ганск: ГОУ ВО ЛНР ЛГАУ, 2018. 

– 13 с. 

3 8 

 Всего  32 80 

 

 

 

4.6.5. Другие виды самостоятельной работы студентов.  
Не предусмотрено. 

 

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

 Не предусмотрено. 

 

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. 
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№ 

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.- 289 с. 

Электрон-

ный ресурс 

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

Л.В. Антипова, Глотова И. А., Рогов И.А.- М.: КолосС, 2004.- 376 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. 
Забашта, А..Г. Производство замороженных полуфабрикатов в тесте: 

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

Электрон-

ный ресурс 

 

6.1.2. Дополнительная литература. 

№ 

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

 1. 
Омаров, Р. С. Пищевые добавки: учебное пособие/ Р. С. Омаров, О. В. Сычева, С. Н. 

Шлыков. – СПб.: Лань, 2022. – 64 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 

Мезенова, О. Я. Производство копченых пищевых продуктов : производственно-

практическое издание / О. Я. Мезенова, И. Н. Ким, С. А. Бредихин. - М.: Колос, 

2001. – 208 с. 

4 

Забашта, А..Г. Справочник по производству фаршированных и вареных колбас, 

сарделек, сосисок, мясных хлебов/ А.Г. Забашта, И.А. Подвойская, М.В. Молочни-

ков.- М.:  Изд–во «Франтера», 2001. – 224 с. 

5 
Забашта, А..Г. Справочник по разделке мяса/ А.Г. Забашта, И.А. Подвойская, М.В. 

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

6 
Грачева, И.М. Технология ферментных препаратов/ И.М. Грачева, М.Ф. Борьков: 

М.: Изд-во «Элевар», 2000. – 217 с. 

7 
Юхневич, К.П. Сборник рецептур мясных изделий и колбас./ К.П. Юхневич: С.-П.: 

Изд-во «Профессия», 2001. – 316 с.  

8. 
Зонин, В.Г. Современное производство колбасных и солено-копченых изделий/ из-

делий/ В.Г. Зонин.- Спб:Профессия, 2006.- 224 с. 

9. 
Позняковский, В. М. Экспертиза мяса и мясопродуктов : учебное пособие / В. М. 

Позняковский. – Новосибирск: Новосибирский университет, 2001. – 526 с. 

10. 
Рогов, И.А. Консервирование пищевых продуктов холодом: учебное пособие/ И. А. 

Рогов [и др.]. – 3-е изд., перераб. и доп. – М.: КолосС, 2002. – 184 с. 

Периодические издания 

1. Все о мясе.Теория и практика переработки мяса. Москва: Мясной Союз России 

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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2. Продукты & ингредиенты   

3. Мясное дело. Производственно-практический журнал. 

4 Мясной бизнес. Научно- практический журнал. 

 

6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Ин-

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

 

1. Электронная образовательная среда ЛГАУ]. Режим доступа:https: // 
2. Электронно-библиотечная система «Айсбук» (iBooks) - http://ibooks.ru  

3. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» - http: 

//www.e.lanbook.com  

4.  Научная электронная библиотека eLIBRARY. [Электронный ресурс]. 

https://elibrary.ru/defaultx.asp 

 

6.3. Средства обеспечения освоения дисциплины. 

6.3.1. Компьютерные обучающие и контролирующие программы. 

 

№ 

п/п 

Вид учебного 

занятия 

Наименование программного 

обеспечения 

Функция программного обеспечения 

контроль 
моделиру 

ющая 
обучающая 

1 Практические Программа для тестовой 

оценки знаний студентов 

КТС-2 

 

+ 

 

- 

 

+ 

 

6.3.2. Аудио- и видеопособия.  

Не предусмотрены 

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  Аудитории для проведения 

практических занятий 

- видеопроекционное оборудование для презентаций; 

- экран; 

- электронные учебно-методические материалы; 

 

 

8. Междисциплинарные связи 
 

Протокол 

согласования рабочей программы с другими дисциплинами 

https://elibrary.ru/defaultx.asp
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Наименование дисциплины, с ко-

торой проводилось согласование 

Кафедра, с которой проводи-

лось согласование 

Предложения об из-

менениях в рабочей про-

грамме. Заключение об 

итогах согласования 

Введение в технологию 

 отрасли 

 

Кафедра технологии мяса и  

мясопродуктов 
согласовано 

Общая технология отрасли 

 

Кафедра технологии мяса и  

мясопродуктов 
согласовано 

Технология мяса и мясопродуктов Кафедра химии согласовано 

 



19 

 

19 

 

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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Приложение 

 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

 «ЛУГАНСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ 

ИМЕНИ К.Е. ВОРОШИЛОВА» 

 

 

Кафедра _технологии мяса и мясопродуктов___ 

 

 

 

 

 

ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«Технологический семинар» 

 

 

Направление подготовки 19.03.03 – Продукты питания животного  происхождения_ 

 

Профиль/специализация     Технология мяса и мясных продуктов 

 

 

Уровень профессионального образования бакалавриат 

 

 

 

 

Луганск - 2023
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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  

модулей и (или) 

разделов дисци-

плины 

Наименование оценочного сред-

ства 

Текущий кон-

троль 

Промежуточная 

аттестация 

ПК-2 Способен планиро-

вать работы по раз-

мещению оборудо-

вания, техническому 

оснащению и орга-

низации рабочих 

мест; рассчитывать 

производственные 

мощности и загрузку 

оборудования, 

участвовать в разра-

ботке технически 

обоснованных норм 

времени (выработ-

ки) при производ-

стве продуктов пи-

тания из сырья жи-

вотного происхож-

дения; обосновывать 

нормы расхода сы-

рья, полуфабрикатов 

и вспомогательных 

материалов 

ПК-2.1. Участвует 

в разработке тех-

нически обосно-

ванных норм вре-

мени (выработки) 

при производстве 

продуктов питания 

из сырья животно-

го происхождения 

Первый этап (по-

роговый уровень) 

 

Знать: планирование 

работы по размеще-

нию оборудования, 

техническому осна-

щению и организа-

ции рабочих мест 

мясожирового и кол-

басного производств 

Модуль I. Первич-

ная переработка крс, 

мрс и свиней.  

Модуль 2. Колбас-

ное производство. 

Модуль 3. Произ-

водство мясных по-

луфабрикатов. 

Тесты закрыто-

го типа 

Экзамен 

Второй этап 

(продвинутый 

уровень) 

 

Уметь: рассчитывать 

производственные 

мощности и загрузку 

оборудования, участ-

вовать в разработке 

технически обосно-

ванных норм времени  

по мясожировому и 

колбасному произ-

водству 

Модуль I. Первич-

ная переработка крс, 

мрс и свиней.  

Модуль 2. Колбас-

ное производство. 

Модуль 3. Произ-

водство мясных по-

луфабрикатов. 

Тесты открыто-

го типа (вопро-

сы для опроса) 

Экзамен 

Третий этап (вы-

сокий уровень) 

 

Владеть: навыками 

разработки техниче-

ски обоснованных 

норм времени (выра-

ботки) по мясожиро-

вому и колбасному 

производству 

Модуль I. Первич-

ная переработка крс, 

мрс и свиней.  

Модуль 2. Колбас-

ное производство. 

Модуль 3. Произ-

водство мясных по-

луфабрикатов. 

Практические 

задания 

Экзамен 
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Код контро-

лируемой 

компе-

тенции  

Формулировка 

контролируемой 

компетенции  

Индикаторы до-

стижения компе-

тенции 

Этап (уровень) 

освоения компе-

тенции 

Планируемые ре-

зультаты обучения 

Наименование  

модулей и (или) 

разделов дисци-

плины 

Наименование оценочного сред-

ства 

ПК-2 Способен планиро-

вать работы по раз-

мещению оборудо-

вания, техническому 

оснащению и орга-

низации рабочих 

мест; рассчитывать 

производственные 

мощности и загрузку 

оборудования, 

участвовать в разра-

ботке технически 

обоснованных норм 

времени (выработ-

ки) при производ-

стве продуктов пи-

тания из сырья жи-

вотного происхож-

дения; обосновывать 

нормы расхода сы-

рья, полуфабрикатов 

и вспомогательных 

материалов 

ПК-2.2. Обосно-

вывает нормы 

расхода сырья, 

полуфабрикатов и 

вспомогательных 

материалов 

Первый этап (по-

роговый уровень) 

 

Знать: нормы расхода 

сырья, полуфабрика-

тов и вспомогатель-

ных материалов при 

производстве мясных 

продуктов 

 

Модуль I. Первичная 

переработка крс, мрс 

и свиней. Модуль 2. 

Колбасное производ-

ство. Модуль 3. Про-

изводство мясных 

полуфабрикатов. 

Тесты закрыто-

го типа 

Экзамен 

Второй этап 

(продвинутый 

уровень) 

 

Уметь:обосновывать 

нормы расхода сы-

рья, полуфабрикатов 

и вспомогательных 

атериалов при про-

изводстве мясных 

продуктов 

Модуль I. Первичная 

переработка крс, мрс 

и свиней. Модуль 2. 

Колбасное производ-

ство. Модуль 3. Про-

изводство мясных 

полуфабрикатов. 

Тесты открыто-

го типа (вопро-

сы для опроса) 

Экзамен 

Третий этап (вы-

сокий уровень) 

 

Владеть: навыками 

обоснования норм 

расхода сырья, по-

луфабрикатов мате-

риалов 

Модуль I. Первичная 

переработка крс, мрс 

и свиней. Модуль 2. 

Колбасное производ-

ство. Модуль 3. Про-

изводство мясных 

полуфабрикатов. 

Практические 

задания 

Экзамен 

ПК-2 Способен планиро-

вать работы по раз-

мещению оборудо-

вания, техническому 

оснащению и орга-

низации рабочих 

мест; рассчитывать 

ПК-2.4. Рассчиты-

вает производ-

ственные мощно-

сти и загрузку 

оборудования 

Первый этап (по-

роговый уровень) 

 

Знать: производст-

венные мощности и 

загрузку оборудова-

ния при произ-

водстве мясных про-

дуктов 

 

Модуль I. Первичная 

переработка крс, мрс 

и свиней. Модуль 2. 

Колбасное производ-

ство. Модуль 3. Про-

изводство мясных 

полуфабрикатов. 

Тесты закрыто-

го типа 

Экзамен 
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Код контро-

лируемой 

компе-

тенции  

Формулировка 

контролируемой 

компетенции  

Индикаторы до-

стижения компе-

тенции 

Этап (уровень) 

освоения компе-

тенции 

Планируемые ре-

зультаты обучения 

Наименование  

модулей и (или) 

разделов дисци-

плины 

Наименование оценочного сред-

ства 

производственные 

мощности и загрузку 

оборудования, 

участвовать в разра-

ботке технически 

обоснованных норм 

времени (выработ-

ки) при производ-

стве продуктов пи-

тания из сырья жи-

вотного происхож-

дения; обосновывать 

нормы расхода сы-

рья, полуфабрикатов 

и вспомогательных 

материалов 

Второй этап 

(продвинутый 

уровень) 

 

Уметь: рассчитывать 

производственные 

мощности и загрузку 

оборудования при 

производстве мясных 

продуктов 

 

Модуль I. Первичная 

переработка крс, мрс 

и свиней. Модуль 2. 

Колбасное производ-

ство. Модуль 3. Про-

изводство мясных 

полуфабрикатов. 

Тесты открыто-

го типа (вопро-

сы для опроса) 

Экзамен 

Третий этап (вы-

сокий уровень) 

 

Владеть: навыками 

проведения расчетов 

производственных 

мощностей и загрузки 

оборудования при 

производстве мясных 

продуктов 

 

Модуль I. Первичная 

переработка крс, мрс 

и свиней. Модуль 2. 

Колбасное производ-

ство. Модуль 3. Про-

изводство мясных 

полуфабрикатов. 

Практические 

задания 

Экзамен 

ПК-3 Способен осваи-

вать новые виды 

технологического 

оборудования при 

изменении схем 

технологических 

процессов, в том 

числе новые тех-

нологии, прибор-

ные техники, но-

вые методы иссле-

дования 

ПК-3.1. Осуществ-

ляет выбор новых 

видов технологи-

ческого оборудо-

вания при измене-

нии схем техноло-

гических процес-

сов производства 

продуктов питания 

животного проис-

хождения 

Первый этап (по-

роговый уровень) 

 

Знать: новые виды 

технологического 

оборудования, в том 

числе новые техноло-

гии, приборные тех-

ники, новые методы 

исследования.  

Модуль I. Первичная 

переработка крс, мрс 

и свиней. Модуль 2. 

Колбасное производ-

ство. Модуль 3. Про-

изводство мясных 

полуфабрикатов. 

Тесты закрыто-

го типа 

Экзамен 

Второй этап 

(продвинутый 

уровень) 

 

Уметь: осуществ-

лять выбор новых 

видов технологиче-

ского оборудования 

при изменении схем 

технологических 

процессов произ-

водства мясных 

Модуль I. Первичная 

переработка крс, мрс 

и свиней. Модуль 2. 

Колбасное производ-

ство. Модуль 3. Про-

изводство мясных 

полуфабрикатов. 

Тесты откры-

того типа (во-

просы для 

опроса) 

Экзамен 
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Код контро-

лируемой 

компе-

тенции  

Формулировка 

контролируемой 

компетенции  

Индикаторы до-

стижения компе-

тенции 

Этап (уровень) 

освоения компе-

тенции 

Планируемые ре-

зультаты обучения 

Наименование  

модулей и (или) 

разделов дисци-

плины 

Наименование оценочного сред-

ства 

продуктов.  

Третий этап (вы-

сокий уровень) 

 

Владеть: навыками 

выбора новых видов 

технологического 

оборудования при 

изменении схем тех-

нологических про-

цессов производства 

мясных продуктов. 

Модуль I. Первичная 

переработка крс, мрс 

и свиней. Модуль 2. 

Колбасное производ-

ство. Модуль 3. Про-

изводство 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 

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 

полные. 

Оценка «Удо-

влетвори-

тельно» (3) 

Ответы не представ-

лены. 

Оценка «Не-

удовлетво-

рительно» (2) 
5.1 

 
Зачет  
  

Зачет выставляется в 

результате подведения 

итогов текущего кон-

троля. Зачет в форме 

итогового контроля про-

водится для обучающих-

ся, которые не справи-

лись с частью заданий 

текущего контроля. 

 

Вопросы к 

зачету 

 

Показано знание теории 

вопроса, понятийного ап-

парата; умение содержа-

тельно излагать суть во-

проса; владение навыками 

аргументации и анализа 

фактов, явлений, процес-

сов в их взаимосвязи. Вы-

ставляется обучающему-

ся, который  освоил не 

менее 60% программного 

материала дисциплины. 

«Зачтено» 

Знание понятийного аппа- «Не зачтено» 
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рата, теории вопроса, не 

продемонстрировано; 

умение анализировать 

учебный материал не про-

демонстрировано; владе-

ние аналитическим спосо-

бом изложения вопроса и 

владение навыками аргу-

ментации не продемон-

стрировано. 

Обучающийся освоил 

менее 60% программного 

материала дисциплины. 
 

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-2. Способен планировать работы по размещению оборудования, техническому оснаще-

нию и организации рабочих мест; рас-считывать производственные мощности и загрузку 

оборудования, участвовать в разработке технически обоснованных норм времени (выработ-

ки) при производстве продуктов питания из сырья животного происхождения; обосновывать 

нормы расхода сырья, полуфабрикатов и вспомогательных материалов. 

 

ПК-2.1. Участвует в разработке технически обоснованных норм времени (выработки) при 

производстве продуктов питания из сырья животного происхождения. 
 

Первый этап (пороговой уровень) – показывает сформированность показателя компетенции 

«знать»: планирование работы по размещению оборудования, техническому оснащению и 

организации рабочих мест мясожирового и колбасного производств. 

 

Тестовые задания закрытого типа 

1 Отделение голов КРС проводят после…(выберите один вариант ответа) 

а) обескровливания  

б) оглушения 

в) зачистки  

г) нутровки  

 

2. Во время предубойного содержания скот…(выберите два варианта ответа) 

а) кормят 

б) не кормят 

в) кормят и дают воду  

г) дают воду  
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3. В обработку шерстных субпродуктов не входит…(выберите один вариант ответа) 

а) опалка 

б) освобождение от содержимого 

в) промывка 

г) шпарка 

 

4. В термообработку вареных колбас не входит…(выберите один вариант ответа) 

а)  варка 

б)  обжарка 

в)  охлаждение  

г)  сушка 

 

5. Осадка сырокопченых колбас длится…(выберите один вариант ответа) 

а)  2 часа 

б)  12 часов 

в)  2 суток 

г)  5-7 суток 

 
Ключи 

1.  а 

2.  б г 

3.  б 

4.  г 

5.  г 

 

6. .Прочитайте текст и установите последовательность. 

Расположите последовательность операций, выполняемых при переработке крупного рога-

того скота: 

а) обескровливание 

б) оглушение 

в) распиловка туши 

г) съемка шкуры 

д) нутровка 

 
Ключ 

6.  багдв 

 

 

Второй этап (продвинутый уровень) – показывает сформированность показателя 

компетенции «уметь»: рассчитывать производственные мощности и загрузку оборудова-

ния, участвовать в разработке технически обоснованных норм времени  по мясожировому и 

колбасному производству. 

 

Задания открытого типа (вопросы для опроса): 

1. Определите, к  чему сводится расчет конвейерной линии убоя скота, свиней и обработки 

туш. 

2. Определите, что учитывается при расчете сырья и готовой продукции цеха первичной 

переработки скота. 

3. Определите, от чего зависят нормы выхода свиных туш. 
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4. Определите, что учитывается при расчете расхода мясного сырья в колбасном производ-

стве. 

5. Укажите способы переработки свиней. 
 

Ключи 

1. Расчет конвейерной линии сводится к определению общей длины линии (м), ко-

торая рассчитывается по количеству рабочих мест 

2. При расчете сырья и готовой продукции цеха первичной переработки скота учи-

тывается количество голов скота, живая масса, категория упитанности. 
3. Норма выхода свиных туш зависит от способа их переработки. 
4. При расчете расхода мясного сырья в колбасном производстве учитываются кате-

гории говяжьих и свиных туш, нормы выхода жилованного мяса по сортам, ре-

цептура. 
5. Существует три способа  переработки свиней – «в шкуре», со съемкой шкуры и со 

съемкой крупона. 

 

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

тенции «владеть»: навыками разработки технически обоснованных норм времени (выра-

ботки) по мясожировому и колбасному производству. 

 
Практические задания: 

1. Рассчитайте количество голов  крупного рогатого скота, поступившего на переработку, 

если живая масса крс составляет 7000 кг. 

2. Рассчитайте количество голов  свиней, поступивших на переработку, если их живая мас-

са составляет 7500 кг. 

3. Определить массу говяжьих туш, переданных  в холодильник, если их количество соста-

вило 30 туш. 

4. Определить массу свиных туш, переданных  в холодильник, если их количество состави-

ло 20 туш. 

5.  Рассчитайте количество голов  мелкого рогатого скота, поступившего на переработку, 

если живая масса мрс составляет 800 кг. 

 
Ключи 

1. На переработку поступило 20 голов крупного рогатого скота. 
2. На переработку поступило 75 голов свиней. 
3. Масса говяжьих туш, переданных  в холодильник, составила 4500 кг. 
4. Масса свиных туш, переданных  в холодильник, составила 1200 кг. 
5. На переработку поступило 20 голов мелкого рогатого скота. 

 

ПК-2. Способен планировать работы по размещению оборудования, техническому оснаще-

нию и организации рабочих мест; рас-считывать производственные мощности и загрузку 

оборудования, участвовать в разработке технически обоснованных норм времени (выработ-

ки) при производстве продуктов питания из сырья животного происхождения; обосновывать 

нормы расхода сырья, полуфабрикатов и вспомогательных материалов. 

 

ПК-2.2. Обосновывает нормы расхода сырья, полуфабрикатов и вспомогательных ма-

териалов. 
 

Первый этап (пороговой уровень) – показывает сформированность показателя ком-
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петенции «знать»: нормы расхода сырья, полуфабрикатов и вспомогательных мате-

риалов при производстве мясных продуктов. 
 

Тестовые задания закрытого типа 

1. Содержание нитрита натрия, на 100 г мясопродукта, составляет не более…(выберите один 

вариант ответа) 

а) 2 мг 

б) 5 мг 

в) 7 мг 

г) 10 мг 

 

2.  Для колбасного производства не выделяется сорт свинины…(выберите один вариант от-

вета) 

а) полужирная 

б) постная 

в) жирная 

г) нежирная 

 

3. Укажите выход говядины первого сорта (кг), если количество жилованного мяса состав-

ляет 200 кг…(выберите один вариант ответа) 

а) 60 

б) 70 

в) 80 

г)  90 

 

4. Укажите выход нежирной свинины (кг), если общее количество мяса, полученного в ре-

зультате разделки, обвалки и жиловки свиных туш II категории, составляет 200 

кг…(выберите один вариант ответа) 

а) 70 

б) 80 

в) 90 

г) 100 

 

5. Содержание влаги в тесте для пельменей должно составлять…(выберите один вариант 

ответа) 

а) 29-32 % 

б) 39-42 % 

в) 49-52 % 

г) 59-62 % 

 
Ключи 

1.  б 

2.  б 

3. в 

4. б 

5. б 

 

6. Прочитайте текст и установите последовательность. 
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Расположите последовательность проведения операций производства рубленых полуфаб-

рикатов 

а) измельчение мяса на волчке 

б) панировка полуфабрикатов 

в) приготовление фарша в мешалке 

г) формование полуфабрикатов 

д) холодильная обработка 

 
Ключ 

6. авгбд 

 

 

Второй этап (продвинутый уровень) – показывает сформированность показателя 

компетенции «уметь»: обосновывать нормы расхода сырья, полуфабрикатов и вспо-

могательных материалов при производстве мясных продуктов. 

 

Задания открытого типа (вопросы для опроса): 

1. Укажите количество воды,  добавляемой при приготовлении фарша рубленых полу-

фабрикатов. 

2. Укажите соотношение мясного фарша  к массе пельменя. 

3. Определите, на какие отрубы делят говяжьи полутуши для копченостей. 

4. Распределите говядину по сортам для колбасного производства. 

5. Распределите свинину по сортам для колбасного производства. 
 

Ключи 

1. Количество вносимой воды при приготовлении фарша рубленых полуфабрикатов 

составляет 20%. 
2. Соотношение мясного фарша  к массе пельменя составляет – не менее 50%. 
3. Говяжьи полутуши для копченостей делят на торговый и промышленный отрубы. 

Торговый отруб идет на производство копченостей, а  промышленный – в колбас-

ное производство. 
4. Для колбасного производства говядина сортируется на высший,  I и II сорта. 

5. Для колбасного производства свинину делят на нежирную, полужирную и, жир-

ную. 

 

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

тенции «владеть»: навыками обоснования норм расхода сырья, полуфабрикатов ма-

териалов. 
 

Практические задания: 

1. Определите выход говядины высшего сорта, если количество жилованной говядины со-

ставило 300 кг говядины. 

2. Определите выход полужирной  свинины, если количество жилованной свинины соста-

вило 400 кг. 

3. Определите сорт свинины,  если мясо содержит до 10% жира. 

4. Укажите нормы выхода  говядины по сортам для колбасного производства. 

5. Укажите нормы выхода  свинины 1, 2 категории по сортам для колбасного производства. 
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Ключи 

1. Выход говядины высшего сорта составил 60 кг. 
2. Выход полужирной  свинины составил 160 кг. 
3. Свинину, содержащую до 10% жира, относят к нежирной.  

4. Нормы выхода  говядины по сортам – высший сорт – 20, I сорт – 45 и II сорт – 35%. 

5. Нормы выхода  свинины 1, 2 категории по сортам – нежирная – 40, полужирная – 40, 

жирная – 20%. 

 

ПК-2. Способен планировать работы по размещению оборудования, техническому оснаще-

нию и организации рабочих мест; рас-считывать производственные мощности и загрузку 

оборудования, участвовать в разработке технически обоснованных норм времени (выработ-

ки) при производстве продуктов питания из сырья животного происхождения; обосновывать 

нормы расхода сырья, полуфабрикатов и вспомогательных материалов. 

 

ПК-2.4. Рассчитывает производственные мощности и загрузку оборудования. 
 

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

петенции «знать»: производственные мощности и загрузку оборудования при произ-

водстве мясных продуктов. 

 

Тестовые задания закрытого типа 

1. В термообработку вареных колбас не входит…(выберите один вариант ответа) 

а)  варка 

б)  обжарка 

в)  охлаждение  

г)  сушка 

 

2. Осадка вареных колбас длится…(выберите один вариант ответа) 

а)  2 часа 

б)  12 часов 

в)  2 суток 

г)  5-7 суток 

 

3. Варку колбас проводят до температуры в центре батона…(выберите один вариант ответа) 

а)  42 ºС 

б)  52 ºС 

в)  72 ºС 

г)  82 ºС 

 

4. Фарш рубленых полуфабрикатов готовят…(выберите один вариант ответа)  

а) в волчке  

б) в куттере 

в) в котлетном автомате 

г) в фаршемешалке 

 

5. Эксгаустирование не осуществляют…(выберите два варианта ответа) 

а) механическим способом 

б) тепловым способом 

в) химическим способом 
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г) все ответы верны 

 
Ключи 

1.  г 

2.  а 

3. в 

4. г 

5. вг 

 

6. Прочитайте текст и установите последовательность. 

Расположите последовательность проведения операций производства панированных полу-

фабрикатов 

а) нарезание  

б) разрыхление 

в) панировка 

г) смачивание в льезоне 

д) холодильная обработка 

 
Ключ 

6.  абгвд 

 

Второй этап (продвинутый уровень) – показывает сформированность показателя 

компетенции «уметь»: рассчитывать производственные мощности и загрузку обору-

дования при производстве мясных продуктов. 

 

Задания открытого типа (вопросы для опроса): 

1. Определите количество воды, которое добавляется при приготовлении фарша рубленых 

полуфабрикатов. 

2. Подберите оборудование для приготовления фарша варено-копченых колбас из подмо-

роженного сырья. 

3. Подберите оборудование для измельчения мяса для вареных колбас, сосисок и сарделек 

перед посолом. 

4. Подберите оборудование для приготовления фарша вареных колбас, сосисок и сарделек. 

5. Подберите оборудование для приготовления фарша сырокопченых колбас из созревшего 

в посоле мяса. 
Ключи 

1. Количество вносимой воды при приготовлении фарша рубленых полуфабрикатов 

составляет 20%. 
2. Приготовление фарша варено-копченых колбас из подмороженного сырья осу-

ществляется на куттере. 
3. Измельчение мяса для вареных колбас, сосисок и сарделек перед посолом осу-

ществляют на волчке. 
4. Приготовление фарша вареных колбас, сосисок и сарделек осуществляют на кут-

тере. 
5. Приготовление фарша сырокопченых колбас из созревшего в посоле мяса осу-

ществляется в мешалке, фаршемешалке. 
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Третий этап (высокий уровень) – показывает сформированность показателя компе-

тенции «владеть»: навыками проведения расчетов производственных мощностей и 

загрузки оборудования при производстве мясных продуктов. 
 

Практические задания: 

1. Назовите норму загрузки сырья в куттер. 

2. Подберите энергоноситель для стерилизации консервов в стеклянной таре  

3. Назовите режимы и оборудование для замораживания полуфабрикатов в тесте. 

4. Подберите  оборудование для изготовления мясокостных полуфабрикатов. 

5. Назовите норму загрузки сырья в котел для бланширования. 

 
Ключи 

1. Норма загрузки сырья в куттер – 60%. 

2. Для стерилизации консервов в стеклянной таре используют только воду. 
3. Замораживание полуфабрикатов в тесте осуществляют в морозильных камерах 

или  в специальных туннельных морозилках  при температуре -20÷-25ºС до тем-

пературы -10 ºС в центре полуфабриката. 
4. Для изготовления мясокостных полуфабрикатов используют ленточные пилы, обо-

рудованные специальными устройствами (кассетами), а также рубящие машины 

(гильотины) непрерывного действия. 
5. Норма загрузки сырья в котел для бланширования – 75%. 

 

ПК-3. Способен осваивать новые виды технологического оборудования при изменении схем 

технологических процессов, в том числе новые технологии, приборные техники, новые мето-

ды исследования. 

 

ПК-3.1. Осуществляет выбор новых видов технологического оборудования при изменении 

схем технологических процессов производства продуктов питания животного происхождения. 

 

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

петенции «знать»: новые виды технологического оборудования, в том числе новые 

технологии, приборные техники, новые методы исследования. 

  

Тестовые задания закрытого типа 

1. Из созревшего в посоле мяса на куттере готовят фарш…(выберите один вариант ответа) 

а)  полукопченых колбас 

б)  варено-копченых колбас 

в)  вареных колбас 

г)  сырокопченых колбас  

 

2. Из подмороженного мяса на куттере готовят фарш…(выберите один вариант ответа) 

а)  вареных колбас 

б)  ливерных колбас 

в)  сырокопченых колбас 

г) сосисок 

 

3. В климакамерах осуществляют созревание и сушку…(выберите один вариант ответа)   

а)  полукопченых колбас 
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б)  варено-копченых колбас 

в)  вареных колбас 

г)  сырокопченых колбас  

 

4. Закатка банок осуществляется непосредственно после…(выберите один вариант ответа) 

а)  вакуумирования 

б)  определения массы 

в)  подготовки сырья 

г)  расфасовки 

 

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

рите один вариант ответа)   

а) -3˚С 

б) -8˚С 

в) -10˚С 

г) -18˚С 

 
Ключи 

1.  в 

2.  в 

3. г 

4. а 

5. в 

 

6. Прочитайте текст и установите соответствие 

Технологические схемы производства мясных продуктов состоят из определенных техно-

логических операций. Соотнесите указанные производства с  технологическими операция-

ми. 

 

Производства мясных продуктов  Технологические операции 

1. Производство рубленых полуфабрикатов. а) Обжарка 

2. Производство пельменей. б) Приготовление теста 

3. Производство мясных консервов в) Приготовление фарша 

4. Производство вареных колбас г) Сушка 
 д) Эксгаустирование 

 

Запишите в таблицу выбранные буквы под соответствующими цифрами 
1 2 3 4 

в б д а 

 

Второй этап (продвинутый уровень) – показывает сформированность показателя 

компетенции «уметь»: осуществлять выбор новых видов технологического оборудо-

вания при изменении схем технологических процессов производства мясных продук-

тов. 

 

Задания открытого типа (вопросы для опроса): 

1. Подберите оборудование для  панировки панированных полуфабрикатов.  
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2. Определите принцип формования равиолей. 

3. Проанализируйте преимущества камер туннельного типа.  

4. Проанализируйте преимущества шокового охлаждения мяса. 

5. Проанализируйте достоинства вакуум-массирования мяса. 
 

Ключи 

1. Подбираем современную машину для панировки, которая  обеспечивают рецир-

куляцию панировки внутри машины, равномерное  покрытие продукта, удаление 

излишков панировки с его поверхности. 
2. Равиоли формуют путем штампования плоской тестовой заготовки 

3. Преимущества камер туннельного типа – ускорение процесса замораживания, 

уменьшение усушки на 40-50%, непрерывность технологического процесса.. 
4. Преимущества шокового охлаждения мяса – минимальные потери массы, умень-

шение производственных площадей, сокращение времени охлаждения. 
5. К достоинствам вакуум-массирования мяса относятся – ускорение посола, 

улучшение всех органолептических показателей, снижение бактериальной 

обсемененности, уменьшение потерь белковых веществ, повышение выхода гото-

вой продукции. 

 

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

тенции «владеть»: навыками выбора новых видов технологического оборудования 

при изменении схем технологических процессов производства мясных продуктов. 
 

Практические задания: 

1. Подберите оборудование для созревания и сушки  ферментированных колбасных изде-

лий. 

2. Подберите оборудование для разделки туш на крупнокусковые полуфабрикаты. 

3. Подберите оборудование для распиливания отрубов на отдельные порции. 

4. Подберите оборудование для введения рассола в мясо. 

5. Подберите оборудование для измельчения замороженных блоков. 

 
Ключи 

1. Созревание и сушку  ферментированных колбасных изделий рекомендуется про-

водить в  климатических камерах, в которых реализуется возможность управле-

ния процессами созревания и сушки, стандартизация качества готовой продук-

ции. 
2. Для разделки туш на крупнокусковые полуфабрикаты используют ленточные 

пилы больших моделей. 
3. Для распиливания отрубов на отдельные порции используют ленточные пилы 

маленьких моделей. 
4. Оптимальное оборудование для введения рассола в мясо – многоигольчатый 

шприц-инъектор. 
5. Замороженные мясные блоки перед переработкой измельчают на блокорезке на 

куски размером 20 х50 мм. 

 

Оценочные средства для проведения промежуточной аттестации 

Промежуточная аттестация проводится в виде зачета.  
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Зачет выставляется преподавателем в конце изучения дисциплины по результатам 

текущего контроля. 

Если студент не справился с частью заданий текущего контроля, ему предоставляет-

ся возможность сдать зачет на итоговом контрольном мероприятии в форме ответов на во-

просы к зачету или тестовых заданий к зачету. 

 

Вопросы для зачета  

1.  Категории упитанности крупного  рогатого скота. 

2. Категории упитанности свиней. 

3. Технология переработки крупного рогатого скота. 

4. Способы переработки свиней. 

5.  Технология переработки свиней. 

6.  Технология переработки мелкого рогатого скота. 

7. Технология переработки птицы. 

8. Классификация субпродуктов. 

9.  Обработка мякотных субпродуктов. 

10. Обработка мясокостных субпродуктов. 

11.  Обработка слизистых субпродуктов. 

12.  Обработка шерстных субпродуктов. 

13.  Технология обработки субпродуктов. 

14. Обработка свиных голов. 

15. Обработка кишок на поточно-механизированных линиях. 

16. Технология вытопки жира. 

17. Технология обработки шкур. 

18.  Способы консервирования шкур. 

19. Консервирование шкур методом тузлукования.  

20.  Консервирование шкур « в расстил». 

21. Консервирование шкур сухо-соленым и пресно-сухим способами 

22. Подготовка жиросырья к вытопке. 

23. Технологическая схема производства топленых жиров. 

24.  Охлаждение топленых жиров. 

25. Вытопка жира мокрым способом.   

26. Вытопка жира сухим способом.     

27. Категории упитанности свиных туш. 

28. Категории упитанности говяжих туш. 

29. Разделка говяжьих туш на колбасное производство. 

30. Разделка свиных туш на колбасное производство. 

31. Разделка говяжьих туш на копчености. 

32. Разделка свиных туш на копчености.   

33. Технологическая схема производства вареных колбас, сосисок и сарделек. 

34. Технологическая схема производства полукопченых колбас. 

35. Технологическая схема производства варено-копченых колбас. 

36. Технологическая схема производства сырокопченых колбас. 

37.  Полная разделка свиных полутуш на копчености. 

38. Комбинированная разделка свиных полутуш на копчености. 

39. Особенности производства ливерных колбас. 

40.  Подготовка сырья для ливерных колбас. 
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41. Виды термообработки изделий из свинины и говядины.  

42. Классификация мясных полуфабрикатов. 

43.  Ассортимент крупнокусковых полуфабрикатов из говядины. 

44.  Ассортимент крупнокусковых полуфабрикатов из свинины. 

45. Ассортимент порционных полуфабрикатов из свинины. 

46. Ассортимент порционных полуфабрикатов из говядины. 

47.  Ассортимент мелкокусковых мякотных полуфабрикатов. 

48.  Ассортимент мелкокусковых мясокостных полуфабрикатов. 

49. Ассортимент рубленых полуфабрикатов.  

50. Технология приготовления порционных полуфабрикатов. 

51.  Технология приготовления крупнокусковых полуфабрикатов. 

52. Технология приготовления панированных полуфабрикатов. 

53. Технология приготовления маринованных полуфабрикатов. 

54. Технология приготовления мелкокусковых мякотных полуфабрикатов. 

55.  Технология приготовления мелкокусковых мясокостных полуфабрикатов. 

56.  Технология приготовления рубленых полуфабрикатов. 

57. Подготовка мяса для натуральных консервов. 

58. Технологическая схема производства консервов. 

59. Особенности подготовки мясного сырья для ветчинных консервов. 

60. Дополнительное сырье,  используемое для производства мясных консервов. 

 

 

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 воз-

можных вариантов ответов – 4 или 5. Студенту необходимо выбрать один правильный от-

вет. За каждый правильный  ответ на вопрос присваивается 10 баллов. Шкала перевода: 9-

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

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

оценка «не удовлетворительно» (2). 

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

сы. 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 явля-

ются теоретическими и один – практическим заданием. 

Комплект экзаменационных билетов представлен в учебно-методическом комплексе 

дисциплины.  

На подготовку к ответу студенту предоставляется 20 минут. 
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