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1 Цели  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 
современных технических решений, направленных на рациональное использование сырья 
и получения продуктов с заданными качественными характеристиками.  
2 Место дисциплины  в структуре ОПОП ВО: 
2.1 Учебная дисциплина (модуль) «Технология мяса и мясных продуктов» относится к 
вариативной части Блока 1 «Дисциплины (модули)» программы специалитета. 
2.2 Для изучения данной учебной дисциплины (модуля) необходимы следующие знания, 
умения и навыки, формируемые предшествующими дисциплинами: 

Неорганическая  и аналитическая химия; Органическая и физколлоидная химия; 
Биологическая химия; Анатомия животных; Физиология и этология животных;  

Ветеринарная микробиология и микология; Патологическая анатомия; 
 Ветеринарно-санитарная экспертиза; Санитарная микробиология;  

Ветеринарная санитария. 
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. 
2.3 Перечень последующих учебных дисциплин, для которых необходимы знания, 
умения и навыки, формируемые данной учебной дисциплиной 
-Организация ветеринарного дела 
- Производственный ветеринарно-санитарный контроль 
- Эпизоотология и инфекционные болезни 
-Стандартизация, сертификация, управления качеством продуктов животного 
происхождения. 
3  Конечный результат обучения 
В результате освоения учебной дисциплины выпускник должен обладать следующими  
компетенциями. 
3.1 Общекультурные компетенции (ОК) не предусмотрены. 
3.2 Общепрофессиональные компетенции (ОПК) не предусмотрены. 
3.3 Профессиональные компетенции (ПК): 
экспертно-контрольная деятельность: 
-способностью и готовностью организовывать и проводить экспертную оценку и контроль 
технологических процессов и операций по переработке сырья животного и растительного 
происхождения, зданий и сооружений для содержания животных (ПК-9). 
В РЕЗУЛЬТАТЕ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 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 навыками: 
-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 «Технология мяса и мясных продуктов». 
        Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетные единицы, 108 часов. 
 
 


