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Цель освоения дисциплины: 

формирование у студентов теоретических и практических навыков по управлению 

технологическими процессами от приема и сдачи животных и птицы на перерабатывающие 

предприятия и первичной переработки продуктов животноводства до реализации готовой 

продукции.  

 

Основные задачи освоения дисциплины: 

-технологию переработки продуктов животноводства на основе микро-биологических 

процессов, 

 - физические, химические и другие способы воздействия на сырье жи-вотного 

происхождения, 

 - методы определения качества, условия хранения продуктов убоя 

сельскохозяйственных животных и птицы,  

 - стандартизацию и сертификацию продуктов переработки животноводческого сырья. 

 

1. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ 

 

Дисциплина «Технология первичной переработки продуктов животноводства» 

находится в части, формируемой участниками образовательных отношений Блока 1 учебного 

плана по направлению подготовки  36.03.02 Зоотехния. Дисциплина изучается в 6,7 

семестре. Форма итогового контроля зачет, экзамен 
 

Требования к результатам освоения дисциплины: 

Изучение данной дисциплины направлено на формирование у обучающихся 

следующих компетенций: 
ПК-7 Способен организовать первичную переработку, хранение и транспортировку 

продукции животноводства 
  
  

Содержание дисциплины:  
Введение. История, современное состояние и перспективы  развития мясной 

промышленности в РФ. Сельскохозяйственные животные как сырье для мясной 

промыш¬ленности. Общая характеристика мясной продуктивности убойных животных. 

Исследование мяса на свежесть. Методы определения мяса больных животных и трупов. 

Исследование на трихинеллез. Технология консервирования и хранения мяса и мясных 

продуктов. Методы консервирования, их обоснование и значение. Классифика-ция мяса по 

термическому состоянию (парное, остывшее, охлажденное, подмороженное, замороженное и 

размороженное). Понятие об упитанности животных и методах ее определения. Особенности 

отложения жира у разных видов сельскохозяйственных животных и птицы. Изучение 

ГОСТов по определению упитанности. Яйцо как продукт питания. Морфологические 

признаки пищевых яиц кур. Химический состав яиц, соотношение отдельных составных 

компонентов. Сортировка и хранение яиц. Пороки яиц. Определение сортности и 

доброкачественности яиц. Понятие о меде и других продуктах пчеловодства Классификация 

меда. Химический состав, пищевая ценность и свойства нектарного и падевого меда. 
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Определение доброкачественности меда. Стандартизация   продуктов животноводства.  

Значение, сущность, функции, цели и задачи стандартизации. Виды стандартов, их 

построение и краткая характеристика. Порядок разработки, структуры и изложение 

стандартов, технологических условий, других нормативных и технологических документов. 

Особенности стандартизации сельскохозяйственной продукции. Государственный и 

ведомственный надзор за соблюдением стан¬дартов на сельскохозяйственную продукцию. 

Технология первичной переработки животных и птицы. Выход продуктов убоя. Сортовая 

разрубка туш. 

 

Составитель: профессор кафедры кормления, селекции и частной зоотехнии 

Адушинов Д.С. 

 

 


