
 1 

 

МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

 

ДЕПАРТАМЕНТ НАУЧНО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЙ ПОЛИТИКИ И ОБРАЗОВАНИЯ 

 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ 
УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО  ОБРАЗОВАНИЯ 

«КОСТРОМСКАЯ ГОСУДАРСТВЕННАЯ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННАЯ АКАДЕМИЯ» 

 
 

Согласовано с председателем методической комиссии факультета ветеринарной медицины 
и зоотехнии 08.10.2015. Утверждено деканом факультета ветеринарной медицины и 
зоотехнии 08.10.2015 (с изменениями, утвержденными деканом, от  13.05.2016, 19.05.2017, 
06.06.2018). 

 

 
 

 

 

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ТЕХНОЛОГИЯ МЯСА И МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ  

 

Направление подготовки 

(специальность) ВО 

 36.05.01. Ветеринария___________________________________ 

 

Направленность 
(специализация)/профиль                   

 

 «Качество и безопасность продовольственного сырья и_______ 

пищевых продуктов»_____________________________________ 
 

Квалификация выпускника 

 

ветеринарный врач_____________________________________ 
 
 

Форма обучения 

 
 

очная___________________________________________________ 
 

Срок освоения ОПОП ВО 
 

5 лет___________________________________________________ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Караваево 2015 



 2 

1 Цель  освоения дисциплины  
Целью  освоения дисциплины (модуля)  «Технология мяса и мясных продуктов»  

является: подготовка ветеринарного специалиста, владеющего теоретическими знаниями и 
практическими  навыками в области управления технологическими процессами в мясной 
промышленности, их оптимизации на основе системного подхода и использования совре-
менных технических решений, направленных на рациональное использование сырья и по-
лучения продуктов с заданными качественными характеристиками. 

1.1  Область профессиональной деятельности включает: 
- сохранение и обеспечение здоровья животных и человека, профилактика особо 

опасных болезней животных и человека, улучшение продуктивных качеств животных, 
диагностику и профилактику болезней различной этиологии, лечение животных, судебно-

ветеринарную экспертизу, ветеринарно-санитарную экспертизу, государственный 
ветеринарный надзор, разработку и обращение лекарственных средств для животных. 

1.2 Объектами профессиональной деятельности являются: 
сельскохозяйственные, домашние, лабораторные, экзотические, дикие и промысловые 
животные, птицы, пчелы, рыбы, гидробионты и другие объекты морского и речного 
промысла, клеточные культуры, микробиологические и вирусные штаммы, сырье и 
готовая продукция животного и растительного происхождения, продукция пчеловодства, 
корма и кормовые добавки, места их заготовки и хранения, лекарственные средства и 
биологические препараты, технологические линии по производству препаратов, продуктов 
и кормов, помещения для содержания животных, пастбища, водоемы, убойные пункты, 
скотомогильники, транспортные средства для перевозки животных, а также предприятия 
по производству, переработке, хранению, реализации пищевых продуктов и кормов 
животного и растительного происхождения. 

1.3  Виды профессиональной деятельности, к которым готовятся выпускники, 
освоившие программу специалитета: экспертно-контрольная, организационно-

управленческая, производственно-технологическая (основные), врачебная 
(дополнительный). 
 2 Место дисциплины  в структуре ОПОП ВО: 

2.1 Дисциплина (модуль) «Технология мяса и мясных продуктов» относится к 

вариативной части Блока 1  Дисциплины (модули). 
2.2 Для изучения данной дисциплины (модуля) необходимы следующие знания, 

умения и навыки, формируемые предшествующими дисциплинами: 

- Анатомия животных 

Знания: строения и развития организма разных видов животных; видовых, половых, 
возрастных и породных особенностей строения организма и составляющих его органов 
(форма, размер, цвет, масса, топография); морфофункциональных связей систем и органов 
организма животного; клинических аспектов функциональной анатомии систем и органов 
организма животных.  
 

Умения:  определять вид, возраст, пол животного на живом объекте, трупе или отдельном 
органе; описывать строение органа, системы органов, указывая его видовые особенности, 
назвав детали его строения на русском и латинском языках; препарировать 
(анатомировать) трупы животного, его органов, пользоваться анатомическими 
инструментами, изготавливать анатомические препараты; установить связь изученного 
материала с другими дисциплинами и использовать знания анатомических основ в их 
освоении. 
 

Навыки:  препарирования органов и тканей трупа животного с использованием 
анатомического инструмента; изготовления анатомических препаратов; постановки 
научных экспериментов с использованием современных анатомических методов и 
способов исследования биологических объектов; анализа морфологических особенностей 
животного организма.  
-Ветеринарная микробиология и микология 
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Знания: морфологии и устойчивости возбудителей инфекционных и инвазионных 
болезней к факторам внешней среды; перечень болезней, при которых животных не 

допускают к убою;  
Умения:  организовать ветеринарно-санитарные мероприятия при убое здоровых и 
больных животных. 
Навыки: предубойного осмотра животных и птиц, проведение комплекса общих и 
специальных ветеринарно-санитарных и организационно-хозяйственных мероприятий при 
обнаружении болезней инфекционной и инвазионной этиологии. 
-Ветеринарно-санитарная экспертиза 

Знания: сырьевых ресурсов отрасли и современных подходов к их рациональному 
использованию; основные технологические процессы получения продуктов определенного 
качества и свойств.  
Умения: владеть приемами организации экологически безопасного производства; 
составления планов размещения оборудования, технического оснащения, организации 
рабочих мест. 
Навыки: ветеринарно-санитарной экспертизы мяса сельскохозяйственных и диких 
животных. 
-Физиология и этология животных 

Знания: функционирование органов и систем у животных. 

Умения: пользоваться электрокардиографом, фонендоскопом, спирометром и другой 
лабораторной техникой для исследования функций различных органов. 
Навыки: наблюдения за изменением основных физиологических показателей. 

-Патологическая анатомия 

Знания: морфологических проявлений нарушения обмена веществ в тканях, расстройства 
крово-и лимфообращения, обмена тканевой жидкости, приспособительные и компенса-
торные (восстановительные) и опухолевые процессы, морфогенез болезней различной 
этиологии, патологоморфологическую диагностику инфекционных, инвазионных и неин-
фекционных болезней,  методы патоморфологической диагностики болезней животных и 
определения причин смерти, а также технологию утилизации трупов с учетом экологиче-
ской безопасности и хозяйственного использования вторичного сырья. 

Умения: методически правильно проводить патологическое исследование павших и уби-
тых животных, правильно проводить патологоморфолигечскую диагностику болезней, 
протоколировать результаты и оформлять заключение о причинах смерти животных, осу-
ществлять комплексную дифференциальную патоморфологическую диагностику болезней 
животных при вскрытии трупов, а также при патогистологических исследованиях. 
Навыки: техники аутопсии, отбора, фиксации, консервирования патологического материа-
ла для лабораторных исследований, применения современных методов патогистологиче-
ской техники и диагностики болезней животных, приготовления патологоанатомических и 
патогистологических препаратов (музейных макроскопических и микроскопических экс-
понатов). 
 2.3 Перечень последующих учебных дисциплин, для которых необходимы зна-
ния, умения и навыки, формируемые данной дисциплиной 

-Организация ветеринарного дела 

- Производственный ветеринарно-санитарный контроль 

- Эпизоотология и инфекционные болезни 

-Стандартизация, сертификация, управления качеством продуктов животного проис-
хождения. 
 3  Конечный результат обучения 

В результате освоения дисциплины выпускник должен обладать следующими  
компетенциями. 

3.1 Профессиональные компетенции (ПК): 
экспертно-контрольная деятельность: 
-способностью и готовностью организовывать и проводить экспертную оценку и 
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контроль технологических процессов и операций по переработке сырья животного и 
растительного происхождения, зданий и сооружений для содержания животных (ПК-9). 

 

 

В результате освоения дисциплины «Технология молока и молочных продуктов» 
студент должен: 

Знать:  

- технологические процессы и операции по переработке сырья животного и 
растительного происхождения; 

- требования к зданиям и сооружениям для содержания животных. 
Уметь: 
- организовывать и провести экспертную оценку и контроль технологических 

процессов и операций по переработке сырья животного и растительного происхождения; 
- организовывать и проводить экспертную оценку зданий и сооружений для 

содержания животных. 
Владеть: 

-организации и проведения экспертной оценки и контроля технологических процессов 
и операций по переработке сырья животного и растительного происхождения; 

-  оценки зданий и сооружений для содержания животных. 
 

4 Структура и содержание дисциплины (модуля)   
Общая трудоемкость дисциплины «Технология  мяса и мясных  продуктов» составляет  3 

зачетных единиц,  108  часа 

 

 

 


