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            Технология – наука о способах воздействия на сырье, ма-

териалы или полуфабрикаты соответствующими орудиями про-

изводства и о закономерностях, происходящих в сырье при его 

превращении в готовый продукт под влиянием технологических 

факторов. 

            В практикуме освещены вопросы, связанные с технологи-

ей производства различных видов мясопродуктов. Изложена тех-

ника проведения лабораторных методов исследований каче-

ственных показателей мясопродуктов и функциональных ингре-

диентов. Представлены продуктовые расчеты, технологические 

журналы, а также справочный и нормативный материал. 
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ПРЕДИСЛОВИЕ 

 

Практикум разработан в соответствии с рабочей програм-

мой по дисциплине «Технология производства мясопродуктов» 

по направлению подготовки 35.03.07 – Технология производства 

и переработки сельскохозяйственной продукции и профилю под-

готовки «Технология производства, хранения и переработки про-

дукции животноводства». 

Дисциплина «Технология производства мясопродуктов» 

входит в вариативную часть профессионального цикла общеобра-

зовательной программы. 

Целью изучения дисциплины является формирование пред-

ставлений, знаний, умений в области производства мясопродук-

тов. 

В задачи дисциплины входит: 

– изучение характеристик и свойств мясного сырья и готовой 

продукции; 

– ознакомление с основными режимами и способами хранения 

сырья и продукции; 

– приобретение навыков оценки качества сырья и продуктов его 

переработки современными методами исследований; 

– освоение основных технологических процессов производства 

мясопродуктов.  

 В результате изучения дисциплины студент должен: 

знать современную материально-техническую базу, получе-

ния, первичной обработки, хранения и переработки продукции  

животноводства, основные направления переработки продукции 

животноводства, основной ассортимент и требования к качеству 

готовой продукции, сведения о качестве продукции при оценке их 

пригодности к переработке и обоснования технологии и режимов 

обработки.  

уметь применять основные методики сырьевых расчетов, 

выбирать наиболее рациональные режимы хранения продукции 

животноводства с учетом качества и целевого назначения, подби-

рать оптимальные схемы технологического процесса и режимы 

переработки, применять знания о назначении отдельных процес-

сов для повышения качества и выхода готовой продукции, оцени-

вать эффективность переработки продукции животноводства с 
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учетом ассортимента выпускаемой продукции, производительно-

сти предприятия. 

владеть специальной технологической и технической тер-

минологией, основными навыками технологических процессов 

переработки продукции животноводства и выполнения продукто-

вых расчетов, основными методиками оценки качества сырья и 

мясопродуктов. 

Дисциплина направлена на формирование следующих ком-

петенций:  

– способности использовать современные технологии в при-

готовлении органических удобрений, кормов и переработке сель-

скохозяйственной продукции (ОПК-5). 

– готовности реализовывать технологии хранения и перера-

ботки продукции растениеводства и животноводства (ПК-5); 

– готовности реализовывать технологии производства, хране-

ния и переработки плодов и овощей, продукции растениеводства 

и животноводства (ПК-9); 

– способности использовать существующие технологии в при-

готовлении органических удобрений, кормов и переработке сель-

скохозяйственной продукции (ПК-12). 

Практикум позволит облегчить студентам освоение дисци-

плины, даст возможность самостоятельно подготовиться к лабо-

раторным занятиям. 
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