
 
 

Федеральное государственное автономное образовательное учреждение высшего образования  

«Российский университет дружбы народов имени Патриса Лумумбы» 
 

Аграрно-технологический институт 
(наименование основного учебного подразделения (ОУП)-разработчика ОП ВО) 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 

ТЕХНОЛОГИЯ ПЕРЕРАБОТКИ ПРОДУКЦИИ ЖИВОТНОВОДСТВА 
(наименование дисциплины/модуля) 

 

 

 

 

Рекомендована МССН для направления подготовки/специальности:  

 

36.05.01 ВЕТЕРИНАРИЯ 
(код и наименование направления подготовки/специальности) 

 

 

 

Освоение дисциплины ведется в рамках реализации основной 

профессиональной образовательной программы высшего образования (ОП 

ВО): 

 

ВЕТЕРИНАРИЯ 
(наименование (профиль/специализация) ОП ВО) 

 

 

 
 

 

   2025 г.    

Документ подписан простой электронной подписью
Информация о владельце:
ФИО: Ястребов Олег Александрович
Должность: Ректор
Дата подписания: 21.05.2025 12:42:02
Уникальный программный ключ:
ca953a0120d891083f939673078ef1a989dae18a



2 

1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Дисциплина «Технология переработки продукции животноводства» входит в 

программу специалитета «Ветеринария» по направлению 36.05.01 «Ветеринария» и 
изучается в 7 семестре 4 курса. Дисциплину реализует Департамент ветеринарной 

медицины. Дисциплина состоит из 8 разделов и 18 тем и направлена на изучение базовой 
информации о технологии переработки продуктов убоя    на основе  нормативно-
технической документации для обретения навыков необходимых для осуществления 

ветеринарной деятельности. 
Целью освоения дисциплины является формирование у студентов теоретических 

знаний и практических навыков по технологиям переработки основных животноводческих 
продуктов, получаемых из мяса на предприятиях по переработке продуктов и сырья 
животного происхождения и обеспечения выпуска ими доброкачественной продукции. 

 

2. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Освоение дисциплины «Технология переработки продукции животноводства» 

направлено на формирование у обучающихся следующих компетенций (части 

компетенций): 
 

Таблица 2.1. Перечень компетенций, формируемых у обучающихся при освоении 
дисциплины (результаты освоения дисциплины) 

 

Шифр Компетенция 
Индикаторы достижения компетенции  

(в рамках данной дисциплины) 

ОПК-6 

Способен анализировать, 

идентифицировать и 

осуществлять оценку опасности 

риска возникновения и 

распространения болезней 

ОПК-6.3 Оценивает риски влияния хозяйственной 

деятельности человека на распространение заболеваний 

животных и человека.; 

 
3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОП ВО 

 
Дисциплина «Технология переработки продукции животноводства» относится к 

обязательной части блока 1 «Дисциплины (модули)» образовательной программы высшего 
образования. 

 

В рамках образовательной программы высшего образования обучающиеся также 
осваивают другие дисциплины и/или практики, способствующие достижению 

запланированных результатов освоения дисциплины «Технология переработки продукции 
животноводства». 

 

Таблица 3.1. Перечень компонентов ОП ВО, способствующих достижению 
запланированных результатов освоения дисциплины  
 

Шифр 
Наименование 

компетенции 

Предшествующие 

дисциплины/модули, 

практики* 

Последующие 

дисциплины/модули, 

практики* 

ОПК-6 

Способен анализировать, 

идентифицировать и 

осуществлять оценку 

опасности риска 

возникновения и 

распространения болезней 

Здоровье и благополучие 

животных;  

Патологическая физиология;  

Animal health and welfare**;  

Ветеринарная генетика;  

 

Подготовка к сдаче и сдача 

государственного экзамена;  

Клиническая 

производственная практика;  

Производственная 

(профессиональная) 

практика**;  
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Шифр 
Наименование 

компетенции 

Предшествующие 

дисциплины/модули, 

практики* 

Последующие 

дисциплины/модули, 

практики* 

Производственно-

исследовательская 

практика**;  

Эпизоотология и 

инфекционные болезни;  

Ветеринарно-санитарная 

экспертиза;  

 

* - заполняется в соответствии с матрицей компетенций и СУП ОП ВО  

** - элективные дисциплины /практики
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4. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 

 
Общая трудоемкость дисциплины «Технология переработки продукции животноводства» составляет «3» зачетные единицы.  

Таблица 4.1. Виды учебной работы по периодам освоения образовательной программы высшего образования для очной формы 
обучения. 

Вид учебной работы ВСЕГО, ак.ч. 
Семестр(-ы) 

7 

Контактная работа, ак.ч. 51 51 

Лекции (ЛК) 17 17 

Лабораторные работы (ЛР) 34 34 

Практические/семинарские занятия (СЗ) 0 0 

Самостоятельная работа обучающихся, ак.ч. 37 37 

Контроль (экзамен/зачет с оценкой), ак.ч. 20 20 

Общая трудоемкость дисциплины ак.ч. 108 108 

зач.ед. 3 3 

 
Общая трудоемкость дисциплины «Технология переработки продукции животноводства» составляет «3» зачетные единицы. 

Таблица 4.2. Виды учебной работы по периодам освоения образовательной программы высшего образования для очно-заочной формы 
обучения. 

Вид учебной работы ВСЕГО, ак.ч. 
Семестр(-ы) 

8 

Контактная работа, ак.ч. 18 18 

Лекции (ЛК) 0 0 

Лабораторные работы (ЛР) 18 18 

Практические/семинарские занятия (СЗ) 0 0 

Самостоятельная работа обучающихся, ак.ч. 81 81 

Контроль (экзамен/зачет с оценкой), ак.ч. 9 9 

Общая трудоемкость дисциплины ак.ч. 108 108 

зач.ед. 3 3 
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5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Таблица 5.1. Содержание дисциплины (модуля) по видам учебной работы 

Номер 

раздела 

Наименование раздела 

дисциплины 
Содержание раздела (темы) 

Вид 

учебной 

работы* 

Раздел 1 
История мясной 

промышленности 

1.1 
Производство мяса по видам животных и 

континентам 
ЛК, ЛР 

1.2 Развитие мясной промышленности в 19-21 вв ЛР 

Раздел 2 

Типы 

мясоперерабатывающих 

предприятий 

2.1 
Санитарное и экономическое значение 

переработки животных 
ЛР 

2.2 
Мясокомбинаты, хладобойни, бойни, 

птицебойни, убойные пункты 
ЛК, ЛР 

Раздел 3 
Подготовка животных к 

убою 

3.1 Доставка убойных животных на мясокомбинаты ЛР 

3.2 
Приемка животных и птицы  на предприятиях 

мясной промышленности 
ЛК, ЛР 

Раздел 4 Убой животных 
4.1 Технология убоя животных ЛК, ЛР 

4.2 Особенности убоя птицы и кроликов ЛР 

Раздел 5 
Товарная оценка и 

клеймение туш 
5.1 

Категории упитанности мяса КРС, МРС, свиней, 

лошадей и др. 
ЛК, ЛР 

Раздел 6 
Технология переработки 

субпродуктов 
6.1 

Технология переработки субпродуктов: 

шерстные, мясокостные, мякотные, слизистые 
ЛК, ЛР 

Раздел 7 Консервирование мяса  

7.1 Принципы и методы консервирования мяса. ЛК, ЛР 

7.2 Физические способы консервирования мяса  ЛР 

7.3 Химические  способы консервирования мяса  ЛР 

Раздел 8 
Классификация мясной 

продукции.  

8.1 
Государственные стандарты. Продукция мясной 

промышленности.  
ЛР 

8.2 
Государственные стандарты. Разделка на 

отрубы. 
ЛК, ЛР 

8.3 
Государственные стандарты. Субпродукты и 

полуфабрикаты. 
ЛР 

8.4  Государственные стандарты. Мясо птицы. ЛК, ЛР 

8.5 
Государственные стандарты. Информация для 

потребителя. 
ЛР 

* - заполняется только по ОЧНОЙ форме обучения: ЛК – лекции; ЛР – лабораторные работы; СЗ – 

практические/семинарские занятия.  

 
6. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Таблица 6.1. Материально-техническое обеспечение дисциплины 

 

Тип аудитории Оснащение аудитории 

Специализированное 

учебное/лабораторное 

оборудование, ПО и 

материалы для освоения 

дисциплины 

(при необходимости) 

Лекционная 

Аудитория для проведения занятий 
лекционного типа, оснащенная 
комплектом специализированной мебели; 

доской (экраном) и техническими 
средствами мультимедиа презентаций. 

проектор, ноутбук 

Лаборатория 

Аудитория для проведения лабораторных 

работ, индивидуальных консультаций, 
текущего контроля и промежуточной 

аттестации, оснащенная комплектом 
специализированной мебели и 
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* - аудитория для самостоятельной работы обучающихся указывается ОБЯЗАТЕЛЬНО! 

 
7. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Основная литература: 
 1. Основы технологии производства и первичной обработки продукции 
животноводства : учебное пособие / Л. Ю. Киселев, Ю. И. Забудский, А. П. Голикова, Н. 

А. Федосеева. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 448 с. — ISBN 978-5-8114-1364-5. — 
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/211115 (дата обращения: 31.03.2024). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 
 2. Слесаренко, Н. А. Структурный контроль качества сырья и продуктов животного 

происхождения : учебник / Н. А. Слесаренко, Э. О. Оганов, В. В. Степанишин. — Санкт-
Петербург : Лань, 2022. — 204 с. — ISBN 978-5-8114-4319-2. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/206861 (дата 
обращения: 31.03.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
  - Общая технология переработки сырья животного происхождения (мясо, 

молоко) : учебное пособие для вузов / О. А. Ковалева, Е. М. Здрабова, О. С. Киреева [и 
др.] ; Под общей редакцией О. А. Ковалевой. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 

2021. — 444 с. — ISBN 978-5-8114-7454-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/160134 (дата обращения: 
31.03.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей.  

Дополнительная литература: 
 1. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. 

Качество и безопасность : учебное пособие для вузов / О. К. Мотовилов, В. М. 
Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова ; Под общей редакцией заслуженного 
деятеля науки РФ, профессора В. М. Позняковского. — 6-е изд., стер. — Санкт-Петербург 

: Лань, 2022. — 316 с. — ISBN 978-5-507-44682-7. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/238532 (дата 

обращения: 31.03.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей.  
 2. Иванова, Е. П. Управление качеством сельскохозяйственной продукции. 
Практикум : учебное пособие / Е. П. Иванова. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 148 с. 

— ISBN 978-5-8114-3555-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/206468 (дата обращения: 31.03.2024). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей.  
  -  
Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интернет»: 

 1. ЭБС РУДН и сторонние ЭБС, к которым студенты университета имеют доступ 
на основании заключенных договоров 

Тип аудитории Оснащение аудитории 

Специализированное 

учебное/лабораторное 

оборудование, ПО и 

материалы для освоения 

дисциплины 

(при необходимости) 

оборудованием. 

Для 
самостоятельной 

работы 

Аудитория для самостоятельной работы 

обучающихся (может использоваться для 
проведения семинарских занятий и 

консультаций), оснащенная комплектом 
специализированной мебели и 
компьютерами с доступом в ЭИОС. 
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  - Электронно-библиотечная система РУДН – ЭБС РУДН  
https://mega.rudn.ru/MegaPro/Web 
  - ЭБС «Университетская библиотека онлайн» http://www.biblioclub.ru 

  - ЭБС Юрайт http://www.biblio-online.ru 
  - ЭБС «Консультант студента»  www.studentlibrary.ru 

  - ЭБС «Знаниум» https://znanium.ru/ 
 2. Базы данных и поисковые системы 
  - Sage https://journals.sagepub.com/ 

  - Springer Nature Link https://link.springer.com/ 
  - Wiley Journal Database https://onlinelibrary.wiley.com/ 

  - Наукометрическая база данных Lens.org https://www.lens.org 
Учебно-методические материалы для самостоятельной работы обучающихся при 
освоении дисциплины/модуля*: 

 1. Курс лекций по дисциплине «Технология переработки продукции 
животноводства». 

 
 

* - все учебно-методические материалы для самостоятельной работы обучающихся 

размещаются в соответствии с действующим порядком на странице дисциплины в ТУИС! 
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