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Аннотация 

Дисциплина «Подготовка специй и материалов при производстве мясной продукции » 

является частью дисциплин общепрофессионального цикла подготовки студентов по 

специальности 19.02.12 «Технология продуктов питания животного происхождения». 

Дисциплина реализуется в институте пищевых производств кафедрой «Технология 

консервирования и пищевая биотехнология». 

Дисциплина нацелена на формирование профессиональных компетенций ПК 1.1 
выпускника. 

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с подготовкой специй 
и материалов при производстве мясной продукции. 

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного 
процесса: лекции, практические работы, самостоятельная работа студента, консультации. 

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий 

контроль успеваемости в форме тестирования по модулям, выполнение практических работ, 

и контроль в форме зачета с оценкой. 

Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет: 82 часа. Программой 

дисциплины предусмотрены лекции (32 часа), практические работы (32 часа), (4 часа) 

самостоятельной работы студента. 

1. Требования к дисциплине 

1.1. Внешние и внутренние требования 

 

Дисциплина «Подготовка специй и материалов при производстве мясной продукции» 
включена в ОПОП, общепрофессиональный цикл. Реализация в дисциплине «Подготовка 

специй и материалов при производстве мясной продукции» требований ФГОС СПО, ОПОП 

СПО и Учебного плана по специальности 19.02.12 «Технология продуктов питания 
животного происхождения» должна формировать следующие компетенции: 

ПК 1.1. - Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для 
производства продуктов питания из мясного сырья. 

 

1.2. Место дисциплины в учебном процессе 

 

Дисциплина «Подготовка специй и материалов при производстве мясной 

продукции» является основополагающим для изучения следующих дисциплин: 
«Производство мяса кролика, баранины, оленины и продуктов их переработки», «Контроль 

качества мясного сырья, полуфабрикатов и готовой мясной продукции», «Технология 
производства продукции из мяса птицы». 

Особенностью дисциплины является формирование у обучающихся готовности к 

организации и совершенствованию в технологических процессах подготовки специй и 

материалов при производстве мясной продукции». 
Контроль знаний студентов проводится в форме текущей и промежуточной аттестации. 
 

2. Цели  и  задачи  дисциплины.  Компетенции, формируемые  в результате 

освоения. 

Цель дисциплины – состоит в формировании у студентов прочных знаний и умений 
в области в технологических процессах подготовки специй и материалов при производстве 
мясной продукции. 

Задачи освоения дисциплины: 

- изучение основных нормативных документов, при приемке специй и материалов; 
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- приобретение навыков в разработке и организации ресурсосберегающих технологий 

производства мясной продукции, производственного контроля специй и материалов, тем- 

пературно-временных параметров процессов и контроля качества мясной готовой продук- 

ции; 

- формирование базовых знаний, умений и навыков для успешного (в т.ч. самостоя- 

тельного) освоения различных технологий производства мясной продукции. 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

Виды 
деятельности 

Код и 
наименование 
компетенции 

Код Показатели освоения компетенции 

Организация и 
ведение 

технологическ 

ого процесса 

производства 

продукции на 

автоматизиров 

анных 

технологическ 

их линиях 

производства 

мясной 
продукции 

ПК 1.1. Осу- 

ществлять сда- 

чу-приемку 

сырья и рас- 

ходных мате- 

риалов для 

производства 

продуктов пи- 

тания из мяс- 

ного сырья. 

Н 1.1.01 Вести сдачу-приемку сырья для про- 
изводства продуктов питания из мяс- 
ного сырья; 

Н 1.1.02 Вести сдачу-приемку расходных мате- 
риалов для производства продуктов 
питания из мясного сырья; 

  У 1.1.01 Проводить подготовку сырья для про- 
изводства продуктов питания из мяс- 
ного сырья; 

  У 1.1.02 Проводить передачу сырья для произ- 

водства продуктов питания из мясного 
сырья в цеха переработки; 

  У 1.1.03 Проводить сдачу приемку расходных 
материалов для производства продук- 
тов питания из мясного сырья; 

  З 1.1.01 Требования действующих стандартов 

на сырье для производства продуктов 
питания из мясного сырья; 

  З 1.1.02 Режимы и последовательность подго- 
товки сырья для производства продук- 
тов питания из мясного сырья; 

  З 1.1.03 Порядок передачи сырья для произ- 
водства продуктов питания из мясного 
сырья в цеха переработки; 

  З 1.1.04 Требования действующих стандартов 
на расходные материалы для произ- 
водства продуктов питания; 
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3. Организационно-методические данные дисциплины 

 

Распределение трудоемкости дисциплины по видам работ по семестрам 

 

Таблица 1 

 

Вид учебной работы 

Трудоемкость 

час. 
по семестрам 

№ 1 

Общая трудоемкость дисциплины 
по учебному плану 

82 82 

Аудиторные занятия в том числе: 32 32 

Теоретическое обучение (ТО) (лекции, семина- 
ры) 

32 
32 

Практические занятия (ПЗ) 32 32 

Самостоятельная работа (СРС) 4 4 

в том числе:   

самостоятельное изучение тем и разделов 4 4 

самоподготовка к текущему контролю знаний   

выполнение контрольной работы   

ПАтт 12 12 

Консультация 2 2 

Вид контроля:  экзамен 

 

4. Структура и содержание дисциплины 

4.1. Структура дисциплины 

Тематический план 

 

 

Таблица 2 

№ 
Раздел 

дисциплины 

Всего 

часов 

В том числе Формы 

контроля ЛЕК ПР СРС 

1 Модуль 1. Подготовка специй при 

производстве мясной продукции 
34 16 16 2 

экзамен 

2 Модуль 2. Подготовка материалов 
при производстве мясной продук- 
ции 

34 16 16 2 
Экзамен 

 ИТОГО 68 32 32 4  

 



2 Вид мероприятия: защита, тестирование, коллоквиум, другое 
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4.2. Трудоёмкость модулей и модульных единиц дисциплины 

 

Таблица 3 

Трудоемкость модулей и модульных единиц дисциплины 

Наименование 

модулей и модульных 

единиц дисциплины 

Всего часов 

на модуль 

Аудиторная 

работа 

Внеаудитор- 

ная работа 

(СРС) ЛЕК ПЗ 

Модуль 1. Подготовка специй при 
производстве мясной продукции 

34 16 16 2 

Модульная единица 1.1 

Подготовка специй 
34 16 16 2 

Модуль 2. Подготовка материалов 
при производстве мясной продукции 

34 16 16 2 

Наименование 

модулей и модульных 

единиц дисциплины 

Всего часов 

на модуль 

Аудиторная 

работа 
Внеаудитор- 

ная работа 

(СРС) ЛЕК ПЗ 

Модульная единица 2.1 Подготов- 
ка материалов 

34 16 16 2 

Итого 68 32 32 2 

Всего 68   4 

 

4.3. Содержание модулей дисциплины 
 

4.3.1 Лекционные занятия 

Содержание занятий и контрольных мероприятий 

 

Таблица 4 

№ 

п/п 

№ модуля  и мо- 

дульной единицы 

дисциплины 

№ и название практических 

занятий 

Вид1 

контрольного 

мероприятия 

Кол- 

во 

часов 

1. Модуль 1. Подготовка специй при производстве мяс- 
ной продукции 

Тестирование 16 

Модульная еди- 

ница 1.1 

Подготовка специй 

Лекция № 1. Требования к специ- 
ям 

Тестирование 4 

Лекция № 2.Характеристика спе- 
ций 

Тестирование 4 

Лекция № 3. Подготовка специй 
для производства мясной продук- 
ции 

Тестирование 

4 

Лекция № 4. Технология введения 
специй в процесс производства тестирование 

2 

Лекция №5 Требования безопас- 

ности пищевых добавок, аромати- 

заторов и технологических вспо- 

могательных средств 

Тестирование 2 



2 Вид мероприятия: защита, тестирование, коллоквиум, другое 
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2. Модуль 2. Подготовка материалов при производстве 
мясной продукции 

Тестирование 16 

Модульная еди- 

ница 2.1 Подго- 

товка материалов 

Лекция № 6. Требования к мате- 
риалам 

Тестирование 
4 

Лекция № 7.Характеристика мате- 
риалов 

Тестирование 
4 

Лекция № 8. Подготовка материа- 
лов для производства мясной про- 
дукции 

Тестирование 

4 

Лекция № 9. Технология введения 
материалов в процесс производ- 
ства 

Тестирование 

2 

Лекция №10 Требования безопас- 
ности к материалам 

Тестирование 
2 

 Итого 32 

4.3.1 Практические занятия 

 

Содержание занятий и контрольных мероприятий 

 

Таблица 4 
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№ 

п/п 

№ модуля и модуль- 

ной единицы дисци- 
плины 

№ и название 

практических занятий 

Вид2 контрольного 

мероприятия 

Кол- 

во 
часов 

1. Модуль 1. Подготовка специй при производстве 
мясной продукции Тестирование 

16 

Модульная единица 

1.1 

Подготовка специй 

Занятие № 1. Классифи- 
кация специй 

выполнение и защита 
практической работы 

4 

Занятие № 2. Определение 
качества натуральных 
специй 

выполнение и защита 
практической работы 

4 

Занятие № 3. Определение 
качества комплексных 
специй 

выполнение и защита 
практической работы 

4 

Занятие № 4. Определение 

вида, категории, сорта 
специи 

выполнение и защита 

практической работы 

4 

2. Модуль 2. Подготовка материалов при производ- 
стве мясной продукции 

тестирование 32 

Модульная единица 

2.1 Подготовка мате- 

риалов 

Занятие № 5. Классифи- 
кация материалов 

выполнение и защита 
практической работы 

4 

Занятие № 6. Определение 
характеристик материалов 

выполнение и защита 
практической работы 

4 

Занятие № 7. Определение 
качества материалов 

выполнение и защита 
практической работы 

4 

Занятие № 8. Определение 

вида материалов 

выполнение и защита 

практической работы 4 

 Итого 64 

 

 

4.5. Самостоятельное изучение разделов дисциплины и виды самоподготовки к 

текущему контролю знаний 

4.5.1. Перечень вопросов для самостоятельного изучения и видов самоподготовки 
к текущему контролю знаний 

Таблица 5 
Перечень вопросов для самостоятельного изучения и видов самоподготовки к теку- 

щему контролю знаний 

№ 
п/п 

№ модуля и мо- 
дульной единицы 

Перечень рассматриваемых вопросов для 
самостоятельного изучения и виды 
самоподготовки к текущему контролю знаний 

Кол-во 
часов 

Модуль 1. Подготовка специй при производстве мясной продукции 2 

 

1 

Модульная еди- 

ница 1.1 
Подготовка специй 

Химический состав и пищевая ценность специй 1 

самоподготовки к текущему контролю знаний 
1 

Модуль 2.  Подготовка материалов при производстве мясной продук- 
ции 

2 

№ 

п/п 

№ модуля и мо- 

дульной единицы 

Перечень рассматриваемых вопросов для 
самостоятельного изучения и виды 
самоподготовки к текущему контролю знаний 

Кол-во 

часов 
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2 

Модульная еди- 

ница 2.1 Подготов- 

ка материалов 

Нормативные документы для товарной эксперти- 

зы полуфабрикатов из птицы. Приготовление 

фарша. Требования к готовым изделиям из мяса 

птицы. Термическая обработка полуфабрикатов 
из мяса птицы. 

 

1 

самоподготовки к текущему контролю знаний 
1 

ВСЕГО 4 

 

5. Взаимосвязь видов учебных занятий 

Таблица 6 

Взаимосвязь компетенций с учебным материалом и контролем знаний студентов 

Компетенции Л ПЗ СРС Вид контроля 

ПК 1.1. 1-10 1-8 1-2 Экзамен 

 

6. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

6.1. Основная литература 

 

1. Балакирев Н.С. Переработка мяса птицы / Н.С. Балакирев. - М.: Агропромиздат, 

2010. - 303 с 
2. Великанова Е.Д. Биологическая ценность мяса птицы// Мясная индустрия. - 2012. - 

№1 - с. 47-49. 

3. Глазков И.Г. Переработка продуктов птицеводства. - М.: Агропромиздат, 2011. - 
287 с. 

4. Дедков С.Н. Биохимия мяса, мясопродуктов и птицепродуктов. - М.: Легкая и пи- 
щевая промышленность, 2009. - 280 с. 

5. Золотков И.Е. Качество и зрелость мяса цыплят-бройлеров // Птицеводство. - 2006. 

- №4 - С.35-38. 

6. Истомина В.В. Технологические основы производства и переработки продукции 

птицеводства: Учебное пособие. М.: Издательство МГТУ им. Н.Э.Баумана, 2013. - 808 с. 

7. Кондаков С.А. Порядок ввоза мяса птицы на таможенную территорию таможенно- 
го союза. М.: 2012. - 207 с. 

8. Константинова Т.Е. Птица, мясо птицы и проблемы их переработки // Мясные тех- 
нологии. М.: 2010. - №2 (50) - С.25-28. 

9. Флоренсова, Б. С. Технологические основы переработки, хранения и стандартиза- 
ции продукции животноводства: Учебное пособие / Флоренсова Б. С. ; М-во сел. хоз-ва Рос. 
Федерации, Краснояр. гос. аграр. ун-т. - Красноярск: КрасГАУ, 2012. - 90 с. 

 

6.2. Дополнительная литература 

 

1. Малахов С.Е. Производственно-экономический потенциал птицеводства // Пище- 
вая промышленность. М.: 2011. - №9 - С.46-49. 

2. Новаторов М.И. Товароведение упаковочных материалов и тары для мяса птицы: 

Учебник для студ. высш. учеб. заведений. - М.: Издательский центр Академия, 2012. - 320 

с. 

3. Светлова Л.П. Динамика качественных характеристик мяса птицы при хранении // 
Мясная индустрия. - 2014. - №6 - С.25-28. 

4. Ткачук Е.И. Ввоз мяса птицы на таможенную территорию // Мясная индустрия. - 
2012. - №12 - С.42-47. 

5. Цейтлин К.Е. Переработка мяса птицы. М.: Юнити, 2010. - 240с. 



 

6. Авакова И.Е. Товароведение и экспертиза мясных товаров: Учебник для студ. 
высш. учеб. заведений. - М.: Издательский центр Академия, 2011. - 320 с. 

7. Ивановский Т.К. Таможенное право и организация таможенного дела. М.: ИНФРА- 

М, 2013. 

8. Лаврова Г.И. Перспективные технологии промышленного производства мяса брой- 

леров // Мясная индустрия. - 2013. - №5 - С. 43-46. 

9. Ковалева И.П., Титова И.М., Чернега О.П. Методы исследования свойств сырья и 
продуктов питания: учебное пособие – СПб.: Проспект науки, 2012. 

6.3. Методические указания, рекомендации и другие материалы к занятиям 

 

1. Технология производства консервов из мяса птицы и исследование их качества: 

Метод. указания к выполнению лаб. работы по курсу «Технология мяса и мясных продук- 

тов» / Воронеж. гос. технол. акад.; Сост. Н.М. Ильина, С.В. Полянских. Воронеж, 2002. 24 

с. 

2. Натуральные полуфабрикаты из мяса птицы: Метод. указания к выполнению лаб. 
работы по дисциплинам, «Современные технологии производства птицепродуктов» / Во- 
ронеж. гос. технол. акад.; Сост. С.В. Полянских. Воронеж, 2005. 32 с. 

3. Бесланеев Э. В., Жуков А. A.- Учебное пособие по товароведению и экспертизе то- 
варов животного происхождения, Нальчик-2007.КБГСХА. 

 

6.4. Программное обеспечение 

 

1. Операционная система Windows (академическая лицензия № 44937729 от 15.12.2008).  

2. Офисный пакет приложений Microsoft Office (академическая лицензия № 44937729 от 

15.12.2008).  

3. Программа для создания и просмотра электронных публикаций в формате PDF ‒ Acrobat 

Professional (образовательная лицензия № CE0806966 от 27.06.2008).  

4.  Moodle 3.5.6a (система дистанционного образования) – Открытые технологии договор 

969.2 от 17.04.2020.  

5. Библиотечная система «Ирбис 64», контракт 37–5–20 от 27.10.2020 

 

7. Критерии оценки знаний, умений, навыков и заявленных компетенций 

При изучении дисциплины «Подготовка специй и материалов при производстве 

мясной продукции» со студентами в течении 1 семестра проводятся практические работы. 

Промежуточная аттестация определяется как сумма баллов по результатам всех заплани- 

рованных мероприятий (табл. 9). 

 

Таблица 9 – Рейтинг-план 

Календарный модуль 1 

И
то

го
 б

ал
- 

л
о
в
 

Дисциплинарные 
модули 
(ДМ) 

Баллы по видам работ 

Посещение 

занятий 

Выполнение 
практиче- 
ских работ 

Защита прак- 
тических ра- 

бот 

Тестирование, вы- 

полнение контр. 
Работы 

Календарный модуль 1 

ДМ1-ДМ2 0-10 0-15 0-15 0-60 0-100 

ИТОГО за КМ1 0-10 0-15 0-15 0-60 0-100 

Текущая аттестация студентов производится в дискретные временные интервалы 
преподавателем ведущего практические работы по дисциплине в следующих формах: 

- выполнение практических работ; 
- защита практических работ; 

- тестирование в конце каждого модуля. 

Промежуточный контроль знаний, умений и навыков по дисциплине – выполнение 



 

контрольной работы, которая проводится в виде письменного задания. 

Критерии выставления оценок по текущей и промежуточной аттестации детализиро- 
ваны в фонде оценочных средств по дисциплине «Подготовка специй и материалов при 
производстве мясной продукции». 

Студент имеет возможность получить дополнительные баллы – подготовив доклад- 
презентацию. 

 

8. Материально-техническое обеспечение дисциплины 

 

Для качественного обеспечения дисциплины используются специализированные 

аудитории: лаборатории ТК и ПБ (3-16, 3-12, 3-08, 3-18), лекционная аудитория оснащена 
проекционной техникой и экраном. В лаборатории имеется специализированное оборудо- 

вание для технологических процессов (тепловое, холодильное, технологическое), норма- 
тивная документация и справочная литература. 

 

9. Методические рекомендации для обучающихся по организации обучения 

дисциплины 

При проведении занятий сохраняются традиционные практические занятия, ис- 

пользуются наглядные пособия: рисунки, схемы, используются материалы международ- 

ных выставок продукции, оборудования, технологических линий в виде показа видео 

фильмов. 

Практические занятия проводятся в следующих формах: групповая работа; анализ 
результатов демонстрационного эксперимента. 

Дисциплину «Подготовка специй и материалов при производстве мясной продук- 

ции» рекомендуется разбить на два модуля. Каждый из видов учебной деятельности оце- 

нивается в баллах и учитывается в рейтинге студента. 

Для успешного освоения каждого из дисциплинарных модулей студент должен 
подготовиться к выполнению практической работы, выполнить практическую работу в 

лаборатории и защитить её. Для самоконтроля студентов предназначены контрольные в о- 
просы. 

Для подготовки и фиксирования практических работ следует завести отдельную 

тетрадь из 48 листов (лабораторный журнал). Необходима домашняя самостоятельная 

подготовка к практическим работам. Домашняя подготовка является необходимой частью 

практической работы. Без неё невозможен осмысленный подход к выполнению экспери- 

ментов и измерений. Кроме того, ограниченное время, отводимое на выполнение практи- 

ческой работы, требует хорошо скоординированных действий студента, к которым также 

необходимо предварительно подготовиться. После завершения экспериментальной части 

работы необходимо произвести обработку полученных результатов, сделать выводы и за- 

щитить работу у преподавателя. 

 

10. Образовательные технологии 

Таблица 8 

Название раздела дисципли- 

ны или отдельных тем 

Вид за- 

нятия 

Используемые образовательные техноло- 

гии 

Модульная единица 1.1 ПР Решение практических проблемных задач, 
интеллектуальная разминка 

Модульная единица 2.1 ПР Решение практических проблемных задач, 
интеллектуальная разминка 

 

 

 

 

 



 

 

 

Рецензия 

на рабочую программу по дисциплине  

«Подготовка специй и материалов при производстве мясной продукции»  

 

Предложенная на рецензию программа, разработанная старшим 

преподавателем кафедры ТК и ПБ Зобниной Л.С., составлена в соответствии с 

ФГОС СПО, предназначена для студентов 1 курса, обучающихся по 

специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного 

происхождения. В рабочей программе определены цели и задачи дисциплины, 

предложена структура и подробно изложено содержание дисциплины. Раскрыто 

содержание практических занятий. 

В программе предложен перечень вопросов для самостоятельного изучения. 

Показана взаимосвязь компетенций с учебным материалом и контролем знаний 

студентов. 

Целевое назначение, актуальность, содержание программы, уровень 

изложения позволяют рекомендовать рабочую программу по дисциплине 

«Подготовка специй и материалов при производстве мясной продукции» 

преподавателями и студентами. По объему изложенного материала и его 

информативности рабочая программа является необходимой для обучения 

студентов по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного 

происхождения по дисциплине «Подготовка специй и материалов при 

производстве мясной продукции» и может быть рекомендована к использованию 

в учебном процессе. 

 

 

 

 


