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Аннотация рабочей программы дисциплины 

Базовые дисциплины 

 

БД.01 Русский язык 

1 Цель дисциплины 

Формирование у обучающихся знания и умения в области языка, 
навыки их применения в практической профессиональной деятельности. 

2 Место дисциплины в структуре OПOП 

Дисциплина «Русский язык» относится к базовым дисциплинам 
общеобразовательного учебного цикла по направлению подготовки 19.02.12 

Технология продуктов питания животного происхождения.  

Дисциплина изучается в 1 и 2 семестрах на 1 курсе в очной форме 
обучения. 

3 Требования к результатам освоения дисциплины 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование 

компетенций: ОК 4, ОК 5, ОК 9 

4 Общая трудоемкость дисциплины и форма аттестации. 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетные единицы, 174 

часа. Форма аттестации - экзамен. 

5 Содержание дисциплины. 

Введение. Язык и речь. Фонетика, орфоэпия, графика, орфография.  

Лексическая система русского языка. Фразеология. Изобразительные 

возможности лексических единиц. Принципы русской орфографии. 

Правописание гласных в корнях. Правописание гласных и согласных в 

приставках. Сложноподчиненное предложение. СПП с несколькими 

придаточными. 

 

Аннотация рабочей программы дисциплины  
БД.02 Литература 

1 Цель дисциплины 

Формирование у обучающихся знания о современном состоянии 

развития литературы и методах литературы как науки; сформировать 

умение применять полученные знания для объяснения явлений 

окружающего мира, восприятия информации литературного и 

общекультурного содержания в жизни и в практической деятельности. 

2 Место дисциплины в структуре OПOП: 
Дисциплина БД.02 «Литература» относится к базовым дисциплинам 

общеобразовательного учебного цикла по направлению подготовки 19.02.12 

Технология продуктов питания животного происхождения.  
Дисциплина изучается в 1 и 2 семестрах на 1 курсе в очной форме 

обучения. 

3 Требования к результатам освоения дисциплины: 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование 

компетенций: ОК 2, ОК 4, ОК 5, ОК 6 

4 Общая трудоемкость дисциплины и форма аттестации 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетные единицы, 116 



часов. Форма аттестации - дифференцированный зачёт. 

5 Содержание дисциплины 

Введение. Развитие русской литературы и культуры первой половины 

XIX век. Историко-культурный процесс рубежа XVIII- XIX веков. А.С. 

Пушкин. Лирика. М.Ю. Лермонтов. Лирика. Н.В. Гоголь. «Портрет». 

Особенности развития русской литературы и культуры во второй половине XIX 

века. Историко-культурный процесс второй половины XIX века. А.Н. 

Островский. Пьеса «Гроза».  И.С. Тургенев. Роман «Отцы и дети». 

И.А.Гончаров. Роман «Обломов». Н.Г.Чернышевский. Роман «Что делать?». 

Н.С. Лесков. Повесть «Очарованный странник». М.Е. Салтыков - Щедрин. 

«История одного города». Поэзия второй половины XIX века. Особенности 

развития русской литературы и культуры в начале XX века. М. Горький. Ранние 

рассказы.  Пьеса «На дне». Особенности развития русской литературы и 

культуры 1920-х годов. Особенности развития русской литературы и культуры 

1930-х – начала 1940-х годов. Особенности развития русской литературы и 

культуры периода Великой Отечественной войны и первых послевоенных лет. 

Особенности развития русской литературы и культуры 1950—1980-х годов. 

Особенности развития русской литературы и культуры второй половины 1980 – 

конца 1990-х годов. 

 

Аннотация рабочей программы дисциплины  

БД.03 Иностранный язык 

1 Цель дисциплины: 
Формирование у обучающихся понимание иностранного языка как 

средства межличностного и профессионального общения, инструмента 
познания, самообразования,  социализации и самореализации в полиязычном и 
поликультурном мире; формирование иноязычной коммуникативной 
компетенции в совокупности ее составляющих: речевой, языковой, 
социокультурной, компенсаторной и учебно-познавательной; развитие 
национального самосознания, общечеловеческих ценностей, стремления к 
лучшему пониманию культуры своего народа и народов стран  изучаемого 
языка. 

2 Место дисциплины в структуре OПOП 

Дисциплина «Иностранный язык» относится к базовым дисциплинам 

общеобразовательного учебного цикла по направлению подготовки 19.02.12 
Технология продуктов питания животного происхождения.  

Дисциплина изучается в 1 и 2 семестрах на 1 курсе в очной форме 

обучения. 

3 Требования к результатам освоения дисциплины 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование 

следующих компетенций: ОК 1, ОК 2, ОК 4, ОК 9 

4 Общая трудоемкость дисциплины и форма аттестации 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетные единицы, 118 

часов. Форма аттестации - дифференцированный зачёт. 

5 Содержание дисциплины 

Вводно-коррективный курс. Социально-бытовая сфера. Основной 



курс. Я и моя семья. Хобби. Увлечения. Россия – моя родина. 

Великобритания. США. Образование. Наука и техника. Искусство 

 

Аннотация рабочей программы дисциплины 
БД.04 История 

1 Цель дисциплины 

Формирование у обучающихся компетенций для решения 

профессиональных задач по изучению закономерностей и особенностей 

процесса становления и развития мировой цивилизации, с акцентом на 

изучение истории России и исторических проблем, связанных с областью 

будущей профессиональной деятельности. 

2 Место дисциплины в структуре OПOП 

Дисциплина «История» относится к базовым дисциплинам 

общеобразовательного учебного цикла по направлению подготовки 19.02.12 
Технология продуктов питания животного происхождения. 
Дисциплина изучается в 1 и 2 семестрах на 1 курсе в очной форме обу чения. 

3 Требования к результатам освоения дисциплины 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 
компетенций: ОК 2, ОК 4, ОК 5, ОК 6 

4 Общая трудоемкость дисциплины и форма аттестации 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетные единицы, 140 

часов. Форма аттестации - дифференцированный зачёт. 

5 Содержание дисциплины 
Введение. Древнейшая стадия истории человечества. Цивилизации 

Древнего мира. Цивилизации Запада и Востока в Средние века. От Древней 
Руси к Российскому государству. Страны Запада и Востока в XVI -XVIII веках. 
Россия в XVI - XVII веках: от великого княжества к царству. Становление 
индустриальной цивилизации. Процесс модернизации в традиционных 
обществах Востока. Российская империя в XIX веке. От Новой истории к 
Новейшей. Между мировыми войнами. Вторая мировая война. Великая 
Отечественная война. Мир во второй половине XX - начале XXI века. 
Апогей и кризис советской системы. 1945-1991 гoды. Российская 
Федерация на рубеже XX— XXI веков. 

 

Аннотация рабочей программы дисциплины 

БД.05 Физическая культура 

1 Цель дисциплины 

Формирование у обучающихся компетенций личности, наличие 

которой обеспечивает готовность социально-профессиональной 

деятельности, включение в здоровый образ жизни, в систематическое 

физическое совершенствование. 

2 Место дисциплины в структуре OПOП 
Дисциплина «Физическая культура» относится к базовым дисциплинам 

общеобразовательного учебного цикла по направлению подготовки 19.02.12 

Технология продуктов питания животного происхождения. 

Дисциплина изучается в 1 и 2 семестрах 1 курса очной формы 



обучения. 

3 Требования к результатам освоения дисциплины 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование и развитие 

компетенций: ОК 4, ОК 6, ОК 8 

4 Общая трудоемкость дисциплины и форма аттестации 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетные единицы, 116 

часа. Форма аттестации - дифференцированный зачёт. 

5 Содержание дисциплины 

Легкая атлетика. Гимнастика. Волейбол. Баскетбол.  Ручной мяч. 

Футбол. Атлетическая гимнастика. Легкая атлетика 

 

 

Аннотация рабочей программы дисциплины  
БД.06 Основы безопасности жизнедеятельности 

1 Цель дисциплины 

Формирование у обучающихся компетенций, обеспечивающих 
повышение уровня защищенности жизненно важных интересов личности, 
общества и государства от внешних и внутренних угроз. 

2 Место дисциплины в структуре OПOП: 
Дисциплина «Основы безопасности жизнедеятельности» относится к 

базовым дисциплинам общеобразовательного учебного цикла по направлению 

подготовки 19.02.12 Технология продуктов питания животного 
происхождения. 

Дисциплина изучается в 1 семестре 1 курса очной формы обучения 

3 Требования к результатам освоения дисциплины: 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование 

следующих компетенций: ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 6, ОК 8 

4 Общая трудоемкость дисциплины и форма аттестации 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 зачетные единицы, 68 

часов. Форма аттестации дифференцированный зачёт. 

5 Содержание дисциплины 

Обеспечение личной безопасности. Государственная система 
обеспечения безопасности населения. Основы обороны государства и 
воинской службы. Основы медицинских знаний. 

 

 

 

Аннотация рабочей программы дисциплины 

 БД.07 Математика 

1  Цель дисциплины: 

 Формирование у обучающихся основных представлений о 

математике как части общечеловеческой культуры, универсальном языке 

науки, позволяющем описывать и изучать реальные процессы и явления; 

развитие логического, алгоритмического и математического мышления; 

развитие способности самостоятельно расширять и углублять 

математические знания; овладение умением применять полученные знания 



при решении различных задач. 

2 Место дисциплины в структуре OПOП: 

Дисциплина «Математика» относится к базовым дисциплинам 
общеобразовательного учебного цикла по направлению подготовки 

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения. 

Дисциплина изучается в 1 и 2 семестрах 1 курса очной формы 
обучения. 

3 Требования к результатам освоения дисциплины 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование 

следующих компетенций: ОК 1, ОК 3, ОК 5, ОК 9 
4 Общая трудоемкость дисциплины и форма аттестации 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 5 зачетных единиц, 202 
часа. Форма аттестации — экзамен. 

5 Содержание дисциплины 

Введение. Развитие понятия о числе. Корни, степени, логарифмы. Па- 
раллельность прямых и плоскостей. Перпендикулярность прямых и 
плоскостей. Элементы комбинаторики. Прямоугольная система координат в 
пространстве. Векторы. Действия с векторами. Основные тригонометрические 
тождества. Тригонометрические уравнения и неравенства. Функции, их 
свойства и графики. Степенные, показательные, логарифмические и 
тригонометрические функции. Обратные тригонометрические функции. 
Многогранники. Тела и поверхности вращения. Измерения в геометрии. 
Последовательности. Применение производной. Первообразная и интеграл. 
Элементы теории вероятностей. Уравнения и системы уравнений. 
Использование свойств и графиков функций при решении уравнений и 
неравенств. 

 
Аннотация рабочей программы дисциплины 

 БД.08 Физика 

1 Цель дисциплины 

 Формирование у обучающихся системы компетенций для решения 

профессиональных задач. Процесс изучения дисциплины направлен на 

формирование следующих компетенций (в соответствии с ФГОС ВО и 

требованиями к результатам освоения ОПОП) 

2 Место дисциплины в структуре OПOП 

Дисциплина «Физика» относится к базовым дисциплинам 
общеобразовательного учебного цикла по направлению подготовки 19.02.12 

Технология продуктов питания животного происхождения. 

Дисциплина изучается в 1 семестре 1 курса очной формы обучения. 

3 Требования к результатам освоения дисциплины 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование 

следующих компетенций: ОК 1, ОК 2, ОК 4, ОК 5 

4 Общая трудоемкость дисциплины и форма аттестации 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 зачетные единицы, 66 часов. 

Форма аттестации - дифференцированный зачёт. 

5  Содержание дисциплины 



Механика. Молекулярная физика и термодинамика. 

Электродинамика. Колебания и волны. Оптика. Элементы квантовой 

физики. Эволюция звезд. Гипотеза происхождения Солнечной системы. 

 

Аннотация рабочей программы дисциплины 

БД.09 Информатика 

1 Цели дисциплины: 

Формирование у обучающихся системы базовых знаний, 

отражающих вклад информатики в формирование современной научной 

картины мира, роль информационных процессов в современном обществе, 

биологических и технических системах; овладение умениями применять, 

анализировать, преобразовывать информационные модели реальных 

объектов и процессов, используя при этом цифровые технологии, в том 

числе при изучении других дисциплин; развитие познавательных 

интересов, интеллектуальных и творческих способностей путем освоения 

и использования методов информатики и цифровых технологий при 

изучении различных учебных предметов; воспитание ответственного 

отношения к соблюдению этических и правовых норм информационной 

деятельности; приобретение опыта использования цифровых технологий в 

индивидуальной и коллективной учебной и познавательной, в том числе 

проектной деятельности. 

2 Место дисциплины в учебном плане 

Дисциплина «Информатика» относится к циклу базовых дисциплин 

учебного плана. Дисциплина изучается в 1 и 2 семестрах 1 курса очной формы 

обучения. 

3 Требования к результатам освоения дисциплины 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение 

студентами следующих результатов: ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4 

4 Общая трудоемкость дисциплины и форма аттестации 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 зачетные единицы, 1166 

часа. Форма аттестации - дифференцированный зачёт. 

5 Содержание дисциплины 

Информационная деятельность человека. Информация и 

информационные процессы. Средства ИКТ. Технологии создания и 

преобразования информационных объектов. Телекоммуникационные 

технологии. 

 

Аннотация рабочей программы дисциплины 
 БД.10 Химия 

1.  Цель дисциплины 
         Формирование у обучающихся о химической составляющей 

естественнонаучной картины мира как основы принятия решений в 

жизненных и производственных ситуациях, ответственного 

поведения в природной среде. 

2. Место дисциплины в структуре OПOП 

Дисциплина «Химия» относится к базовым дисциплинам 



общеобразовательного учебного цикла по направлению подготовки 19.02.12 

Технология продуктов питания животного происхождения. 

Дисциплина изучается в 1 семестре 1 курса очной формы обучения. 

3. Требования к результатам освоения дисциплины 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование 

следующих компетенций: ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 9 

4. Общая трудоемкость дисциплины и форма аттестации 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 1 зачетную единицу, 52 часа. 

Форма аттестации - дифференцированный зачёт. 

5. Содержание дисциплины 

 Основы строения вещества. Химические реакции. Строение и свойства 

неорганических веществ. Строение и свойства органических веществ. 

Кинетические и термодинамические закономерности протекания 

химических реакций. Растворы. Химия в быту и производственной 

деятельности человека. 

 

Аннотация рабочей программы дисциплины 
 БД.11 Биология 

1. Цель дисциплины 
  Формирование у обучающихся системы компетенций в области 

биологии, роли и месте биологии в современной научной картине мира, 

понимание роли биологии в формировании кругозора и функциональной 

грамотности для решения практических задач. 

2. Место дисциплины в структуре OПOП 

Дисциплина «Биология» относится к базовым дисциплинам 
общеобразовательного учебного цикла по направлению подготовки 19.02.12 

Технология продуктов питания животного происхождения. 

Дисциплина изучается в 1 и 2 семестрах 1 курса очной формы обучения. 

3. Требования к результатам освоения дисциплины 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование 

следующих компетенций: ОК 1, ОК 2, ОК 4, ОК 5, ОК 9 

4. Общая трудоемкость дисциплины и форма аттестации 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетные единицы, 150 часа. 

Форма аттестации - экзамен. 

5. Содержание дисциплины 

 Введение. Клетка. Размножение и индивидуальное развитие 

организмов. Основы генетики, селекции и биотехнологии. Эволюционное 

учение. Основы экологии 

 

Аннотация рабочей программы дисциплины 
 БД.12 География 

1. Цель дисциплины 
  Формирование у обучающихся системы географических знаний о 

целостном, многообразном и динамично изменяющемся мире, взаимосвязи 

природы, населения и хозяйства на всех территориальных уровнях; 

овладение умениями сочетать глобальный, региональный и локальный 



подходы для описания и анализа природных, социально-экономических, 

геоэкологических процессов и явлений; развитие познавательных 

интересов, интеллектуальных и творческих способностей посредством 

ознакомления с важнейшими географическими особенностями и 

проблемами мира в целом, его отдельных регионов и ведущих стран; 

воспитание уважения к другим народам и культурам, бережного отношения 

к окружающей природной среде; использование в практической 

деятельности и повседневной жизни разнообразных географических 

методов, знаний и умений, а также географической информации; 

нахождение и применение географической информации, включая 

географические карты, статистические материалы, геоинформационные 

системы и интернет-ресурсы, для правильной оценки важнейших 

социально-экономических вопросов международной жизни; понимание 

географической специфики крупных регионов и стран мира в условиях 

стремительного развития международного туризма и отдыха, деловых и 

образовательных программ, телекоммуникаций и простого общения. 

2. Место дисциплины в структуре OПOП 
Дисциплина «География» относится к базовым дисциплинам 

общеобразовательного учебного цикла по направлению подготовки 19.02.12 

Технология продуктов питания животного происхождения. 

Дисциплина изучается в 1 семестре 1 курса очной формы обучения. 

3. Требования к результатам освоения дисциплины 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование 

следующих компетенций: ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 9 

 4. Общая трудоемкость дисциплины и форма аттестации 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 1 зачетную единицу, 52 часа. 

Форма аттестации - дифференцированный зачёт. 

5. Содержание дисциплины 

 Источники географической информации. Политическая карта мира. 

Мировые природные ресурсы. Мировое хозяйство. Регионы мира. Россия в 

современном мире. Географические аспекты современных глобальных 

проблем человечества 

. 
Аннотация рабочей программы дисциплины 

 БД.13 Обществознание  

1. Цель дисциплины 
  Формирование у обучающихся знаний о российском обществе и 

особенностях его развития в современных условиях, различных аспектах 

взаимодействия людей друг с другом и с основными социальными 

институтами, содействие формированию способности к рефлексии, оценке 

своих возможностей в повседневной и профессиональной деятельности. 

2. Место дисциплины в структуре OПOП 

Дисциплина «Обществознание» относится к базовым дисциплинам 

общеобразовательного учебного цикла по направлению подготовки 19.02.12 
Технология продуктов питания животного происхождения. 

Дисциплина изучается в 1 семестре 1 курса очной формы обучения. 



3. Требования к результатам освоения дисциплины 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование 

следующих компетенций: ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК6, ОК 9 

4. Общая трудоемкость дисциплины и форма аттестации 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 1 зачетную единицу, 66 часов. 
Форма аттестации - дифференцированный зачёт. 

5. Содержание дисциплины 

 Общество и общественный прогресс. Человек. Познание. Духовная 

жизнь общества. Социальные отношения. Экономика. Политика. Право. 

 
Аннотация рабочей программы дисциплины 

 Индивидуальный проект 

1. Цель дисциплины 
 Формирование у обучающихся с областью их будущей 

профессиональной деятельности, историей ее развития, особенностями, 

решаемыми в ней задачами, используемыми методами; самооценка 

готовности к выполнению трудовых функций, сравнения преимуществ и 

рисков различных способов трудоустройства, обоснования выбора способа 

построения профессиональной карьеры; развитие навыков инновационной, 

аналитической, творческой, проектной деятельности. 

2. Место дисциплины в структуре OПOП 

Дисциплина «Индивидуальный проект» относится к базовым 

дисциплинам общеобразовательного учебного цикла по направлению 
подготовки 19.02.12 Технология продуктов питания животного 

происхождения. Дисциплина изучается в 1 семестре 1 курса очной формы 

обучения. 

3. Требования к результатам освоения дисциплины 

     Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

компетенций: ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4 

4. Общая трудоемкость дисциплины и форма аттестации 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 1 зачетную единицу, 40 часов. 
     Форма аттестации - дифференцированный зачёт. 

5. Содержание дисциплины 

 Введение в специальность. Проектная деятельность. Работа над проектом. 

Защита проекта 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Социально-гуманитарный цикл 

 

Аннотация рабочей программы дисциплины 
 СГЦ.01 История России  

1. Цель дисциплины 
  Формирование у обучающихся целостной картины российской и 

мировой истории, учитывающей взаимосвязь всех ее этапов, их значимость 

для понимания современного места и роли России в мире, важность вклада 

каждого народа, его культуры в общую историю страны и мировую 

историю, формирование личностной позиции по основным этапам развития 

российского государства и общества, а также современного образа России. 

2. Место дисциплины в структуре OПOП 

Дисциплина «Обществознание» относится к социально-гуманитарному 
циклу по направлению подготовки 19.02.12 Технология продуктов питания 

животного происхождения. 

Дисциплина изучается в 3 семестре 2 курса очной формы обучения. 

3. Требования к результатам освоения дисциплины 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование 

следующих компетенций: ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5 

4. Общая трудоемкость дисциплины и форма аттестации 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 зачетные единицы, 88 часов. 

Форма аттестации - дифференцированный зачёт. 

5. Содержание дисциплины 

 Россия и мир в начале XX века.  Россия и мир между двумя мировыми 

войнами.  Человечество во Второй мировой войне.  Мир во второй половине 

ХХ.  Российская Федерация на рубеже ХХ- ХХI веков.  

 
Аннотация рабочей программы дисциплины 

 СГЦ.02 Иностранный язык 

1. Цель дисциплины 
 Формирование у обучающихся понимание иностранного языка как 

средства межличностного и профессионального общения, инструмента 

познания, самообразования, социализации и самореализации в полиязычном 

и поликультурном мире; формирование коммуникативной компетенции, 

позволяющей свободно общаться на иностранном языке в различных 

формах и на различные темы, в том числе в сфере профессиональной 

деятельности, с учетом приобретенного словарного запаса, а также условий, 

мотивов и целей общения; развитие национального самосознания, 

общечеловеческих ценностей, стремления к лучшему пониманию культуры 

своего народа и народов стран изучаемого языка. 

2. Место дисциплины в структуре OПOП 
Дисциплина «Иностранный язык» относится к социально-

гуманитарному циклу по направлению подготовки 19.02.12 Технология 

продуктов питания животного происхождения. 

Дисциплина изучается с 3 по 6 семестр 2 и 3 курса очной формы обучения. 

3. Требования к результатам освоения дисциплины 



Процесс изучения дисциплины направлен на формирование 

следующих компетенций: ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5,  

4. Общая трудоемкость дисциплины и форма аттестации 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 5 зачетных единиц, 188 часов. 

Форма аттестации - дифференцированный зачёт и зачет. 

5. Содержание дисциплины 

 Учебно-познавательный. Англоязычные страны. Научно-технический 

прогресс. Человек и природа. Профессионально-ориентированный курс. 

Особенности перевода текстов научно-технической направленности. Я и моя 

будущая профессия. Переработка с/х продукции. 

 
Аннотация рабочей программы дисциплины 
 СГЦ.03 Безопасность жизнедеятельности 

1.  Цель дисциплины 
 Формирование у обучающихся опыта деятельности в рамках 

социально-гуманитарного цикла профессиональной компетентности в 

обеспечении безопасности жизнедеятельности, позволяющей решать 

задачи, соответствующие получаемому профилю образования, в контексте 

вопросов безопасности жизнедеятельности, с ракурса приоритетности 

сохранения жизни и здоровья.   

2. Место дисциплины в структуре OПOП 

Дисциплина «Безопасность жизнедеятельности» относится к социально-
гуманитарному циклу по направлению подготовки 19.02.12 Технология 

продуктов питания животного происхождения. 

Дисциплина изучается в 3 семестре на 2 курса очной формы обучения. 

3. Требования к результатам освоения дисциплины 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование 

следующих компетенций: ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 7 

4. Общая трудоемкость дисциплины и форма аттестации 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 зачетные единицы, 88 часов. 

Форма аттестации - дифференцированный зачёт. 

5. Содержание дисциплины 

Чрезвычайные ситуации мирного времени, стратегия поведения. 

Чрезвычайные ситуации военного времени. Организация 

предупредительных и защитных мероприятий при чрезвычайных ситуациях 

мирного и военного времени. 

 
Аннотация рабочей программы дисциплины 

 СГЦ.04 Физическая культура 

1. Цель дисциплины 
 Формирование у обучающихся физической культуры личности и 

способности направленного использования разнообразных средств и 

методов физической культуры и спорта для сохранения и укрепления 

здоровья, психофизической подготовки и обеспечения полноценной 

социальной и профессиональной деятельности. Формирование у 

обучающихся с ограниченными функциональными возможностями 



физической культуры личности и коррекции нарушенных функций 

организма на основе сохранных кондиций и использования средств 

физической культуры для расширения функциональных резервов 

организма, в достижении устойчивой адаптации к социальным и 

профессиональным условиям жизнедеятельности. 

2. Место дисциплины в структуре OПOП 
Дисциплина «Физическая культура» относится к социально-

гуманитарному циклу по направлению подготовки 19.02.12 Технология 

продуктов питания животного происхождения. 

Дисциплина изучается с 3 по 7 семестр со 2 курса по 4 курс очной формы 

обучения. 

3. Требования к результатам освоения дисциплины 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование 

следующих компетенций: ОК 3, ОК 8  

4. Общая трудоемкость дисциплины и форма аттестации 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 5 зачетных единиц, 198 часов. 

Форма аттестации - дифференцированный зачёт и зачет. 

5. Содержание дисциплины 

 Легкая. Атлетика. Гимнастика. Спортивные игры. Виды спорта по 

выбору. 

 
Аннотация рабочей программы дисциплины 
 СГЦ.05 Основы бережливого производства 

1. Цель дисциплины 
 Формирование у обучающихся знаний, направленных на собственное 

профессиональное и личностное развитие, осуществление 

предпринимательской деятельности в профессиональной сфере, 

использовании знания в различных жизненных ситуациях 

2.Место дисциплины в структуре OПOП 
Дисциплина «Основы бережливого производства» относится к 

социально-гуманитарному циклу по направлению подготовки 19.02.12 

Технология продуктов питания животного происхождения. 

Дисциплина изучается в 5 семестре 3 курса очной формы обучения. 

3.Требования к результатам освоения дисциплины 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование 

следующих компетенций: ОК 1, ОК 7 

4. Общая трудоемкость дисциплины и форма аттестации 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 1 зачетную единицу, 48 часов. 

Форма аттестации - зачет. 

5. Содержание дисциплины 

Основы бережливого производства. Системы управления и 

оптимизации материальными потоками. Статистические методы анализа. 

 

Аннотация рабочей программы дисциплины 
 СГЦ.06 Основы финансовой грамотности 

1.  Цель дисциплины 



 Формирование у обучающихся знаний, направленных на собственное 

профессиональное и личностное развитие, осуществление 

предпринимательской деятельности в профессиональной сфере, 

использовании знания в различных жизненных ситуациях 

2. Место дисциплины в структуре OПOП 
Дисциплина «Основы финансовой грамотности» относится к 

социально-гуманитарному циклу по направлению подготовки 19.02.12 

Технология продуктов питания животного происхождения. 

Дисциплина изучается в 4 семестре 2 курса очной формы обучения. 

3. Требования к результатам освоения дисциплины 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование 

следующих компетенций: ОК 3 

4. Общая трудоемкость дисциплины и форма аттестации 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 1 зачетную единицу, 60 часов. 

Форма аттестации - зачет. 

5. Содержание дисциплины 

Введение в дисциплину. Личное финансовое планирование. Депозит. 

Кредит. Расчетно-кассовые операции. Страхование. Инвестиции. Налоговая 

система РФ и налогообложение Пенсионное обеспечение. Мошенничество 

и защита прав потребителя финансовых услуг. Создание собственного 

бизнеса. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Общепрофессиональный цикл 

 

Аннотация рабочей программы дисциплины 
 ОП.01 Коммуникативные технологии в профессиональной 

деятельности 

1. Цель дисциплины 
 Формирование у обучающихся систематизированного представления 

о коммуникативных технологиях, как средстве сотрудничества, 

взаимодействия, обеспечения достижения целей, привития необходимых 

правил деловой этики и норм поведения, принятых в профессиональном 

сообществе и необходимых для их успешной будущей профессиональной 

деятельности. 

2. Место дисциплины в структуре OПOП 
Дисциплина «Коммуникативные технологии в профессиональной 

деятельности» относится к общепрофессиональному циклу дисциплин по 

направлению подготовки 19.02.12 Технология продуктов питания животного 
происхождения. 

Дисциплина изучается в 4 семестре 2 курса очной формы обучения. 

3. Требования к результатам освоения дисциплины 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование 

следующих компетенций: ОК 2, ОК 5  

4. Общая трудоемкость дисциплины и форма аттестации 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 1 зачетную единицу, 60 часов. 
Форма аттестации - зачет. 

5. Содержание дисциплины 

Основы делового общения. Коммуникация: основные понятия. 

Знаковые системы вербальной и невербальной коммуникации. Затруднения в 

коммуникации. Основные формы деловых коммуникаций. Конфликты в 

общении. Профессиональная этика и этикет в деловых коммуникациях. 

 

 

Аннотация рабочей программы дисциплины 
 ОП.02 Процессы и аппараты 

1. Цель дисциплины 
 Формирование у обучающихся опыта деятельности в рамках 

профессиональной компетентности в области процессы и аппараты. 

2. Место дисциплины в структуре OПOП 

Дисциплина «Процессы и аппараты» относится к 
общепрофессиональному циклу дисциплин по направлению подготовки 

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.  

Дисциплина изучается в 4 семестре 2 курса очной формы обучения. 

3. Требования к результатам освоения дисциплины 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование 

следующих компетенций: ОК 1, ПК 1.2  

4. Общая трудоемкость дисциплины и форма аттестации 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 1 зачетную единицу, 68 часа. 



Форма аттестации - экзамен. 

5. Содержание дисциплины 

Гидромеханические процессы. Механические процессы. 

Массообменные процессы. Тепловые процессы. 

 

 Аннотация рабочей программы дисциплины 
 ОП.03 Метрология и стандартизация 

1. Цель дисциплины 
 Формирование у обучающихся системы компетенций для решения 

профессиональных задач и овладению основами знаний по определению и 

назначению норм точности, обработки результатов измерений, применения 

стандартов при оценке качества продукции, метрологической поверке и 

использованию измерительных средств. 

2. Место дисциплины в структуре OПOП 

Дисциплина «Метрология и стандартизация» относится к 

общепрофессиональному циклу дисциплин по направлению подготовки 
19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения. 

Дисциплина изучается в 4 семестре 2 курса очной формы обучения. 

3. Требования к результатам освоения дисциплины 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование 

следующих компетенций: ОК 1, ОК 9, ПК 1.2  

4. Общая трудоемкость дисциплины и форма аттестации 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 1 зачетную единицу, 68 часов. 

Форма аттестации - экзамен. 

5. Содержание дисциплины 

Метрология. Основные понятия в области метрологии. Объекты и 

субъекты метрологии. Государственная система обеспечения единства 

измерений. Методы и средства измерений. Стандартизация. Основные 

понятия стандартизации. Средства стандартизации. Системы 

стандартизации.  

 Взаимозаменяемость. Допуски и посадки гладких цилиндрических 

соединений. Качество продукции. Испытание и контроль качества 

продукции. Основные определения в области сертификации. Порядок и 

правила сертификации. Сертификация услуг общественного питания. 

 

Аннотация рабочей программы дисциплины 
 ОП.04 Автоматизация технологических процессов 

1. Цель дисциплины 
 Формирование у обучающихся представления об автоматизации 

технологических процессов, и их применения в практической деятельности.  
2. Место дисциплины в структуре OПOП 

Дисциплина «Автоматизация технологических процессов» относится 
к общепрофессиональному циклу дисциплин по направлению подготовки 

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.  

Дисциплина изучается в 5 семестре 3 курса очной формы обучения. 

3. Требования к результатам освоения дисциплины 



Процесс изучения дисциплины направлен на формирование 

следующих компетенций: ОК 1, ПК 1.2  

4. Общая трудоемкость дисциплины и форма аттестации 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 1 зачетную единицу, 70 часов. 

Форма аттестации - экзамен. 

5. Содержание дисциплины 

Контрольно-измерительные приборы. Основы теории автоматического 

регулирования. Автоматизация пищевых процессов в пищевой 

промышленности. 

 
Аннотация рабочей программы дисциплины 

 ОП.05 Прикладные компьютерные программы в  
профессиональной деятельности 

1. Цель дисциплины 
Формирование у обучающихся представления о современных 

компьютерных программах, и их применения в практической деятельности.  

2. Место дисциплины в структуре OПOП 

Дисциплина «Прикладные компьютерные программы в 

профессиональной деятельности» относится к общепрофессиональному 
циклу дисциплин по направлению подготовки 19.02.12 Технология продуктов 

питания животного происхождения. 

Дисциплина изучается в 5 семестре 3 курса очной формы обучения. 

3. Требования к результатам освоения дисциплины 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование 

следующих компетенций: ОК 2  

4. Общая трудоемкость дисциплины и форма аттестации 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 1 зачетную единицу, 52 часа. 

Форма аттестации - дифференцированный зачёт. 

5. Содержание дисциплины 

Представления о современных компьютерных программах, и их 

применения в практической деятельности. Базовые и прикладные 

информационные технологии. Технология обработки текстовой 

информации. Текстовые процессоры. Технология обработки числовой 

информации. Электронные таблицы. Технология хранения, поиска и 

сортировки информации. Базы данных. Мультимедийные технологии. 

Компьютерные сети и коммуникации. Локальные и глобальные 

информационные системы и телекоммуникации. 

 

Аннотация рабочей программы дисциплины 
ОП.06 Микробиология, санитария и гигиена  

в пищевом производстве 
 

1. Цель дисциплины 
 Формирование у обучающихся с основами микробиологии, санитарии 

и гигиены на предприятиях пищевого производства, подготовка студентов к 

применению основ микробиологии, санитарии и гигиены в последующей 



практической деятельности в качестве техника-технолога.  
2. Место дисциплины в структуре OПOП 

Дисциплина «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве» относится к общепрофессиональному циклу дисциплин по 

направлению подготовки 19.02.12 Технология продуктов питания животного 
происхождения. 

Дисциплина изучается в 4 семестре 2 курса очной формы обучения. 

3. Требования к результатам освоения дисциплины 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование 

следующих компетенций: ОК 1, ПК 2.1, ПК 2.2, ПК 2.3 

4. Общая трудоемкость дисциплины и форма аттестации 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 1 зачетную единицу, 62 часа. 

Форма аттестации - зачет. 

5. Содержание дисциплины 

Общая микробиология. Микробиология сырья и отдельных групп 

пищевых продуктов. Санитария и гигиена. 

 
Аннотация рабочей программы дисциплины 

 ОП.07 Анатомия и физиология сельскохозяйственных  
животных 

1. Цель дисциплины 
Формирование у обучающихся анатомической основы 

функционирования органов, систем и аппаратов органов, включая их 

внешнюю форму, топографию, видовые и возрастные особенности для 

получения целостного представления об организме продуктивных 

сельскохозяйственных животных. 

2. Место дисциплины в структуре OПOП 
Дисциплина «Анатомия и физиология сельскохозяйственных 

животных» относится к общепрофессиональному циклу дисциплин по 

направлению подготовки 19.02.12 Технология продуктов питания животного 
происхождения. 

Дисциплина изучается в 3 семестре 2 курса очной формы обучения. 

3. Требования к результатам освоения дисциплины 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование 

следующих компетенций: ОК 1, ПК 1.1 

4. Общая трудоемкость дисциплины и форма аттестации 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 зачетных единицы, 82 часа. 

Форма аттестации - дифференцированный зачёт. 

5. Содержание дисциплины 

Введение в предмет. Строение и функцию клеток, тканей, общие 

закономерности строения и развития органов животного. Строение, 

топография и физиологические функции органов движения.  Строение и 

физиологические функции кожного покрова и его производных. Строение, 

топография и физиологические функции систем внутренних органов. 

Строение, топография и физиологические функции органов крово- и 

лимфообращения и желез внутренней секреции. Строение, топография и 



физиологические функции нервной системы и анализаторов. 
 

Аннотация рабочей программы дисциплины 
 ОП.08 Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов 

1. Цель дисциплины 
 Формирование у обучающихся знаний о биохимических и 

микробиологических процессах, протекающих на всех этапах получения и 

переработки мяса, роли микроорганизмов в процессах его порчи, 

возникновении пищевых заболеваний и отравлений, приобретение умений и 

навыков в области контроля качества и безопасности продовольственных 

товаров. 

2. Место дисциплины в структуре OПOП 

Дисциплина «Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов» 

относится к общепрофессиональному циклу дисциплин по направлению 
подготовки 19.02.12 Технология продуктов питания животного 

происхождения. 

Дисциплина изучается в 5 семестре 3 курса очной формы обучения. 

3. Требования к результатам освоения дисциплины 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование 

следующих компетенций: ОК 1, ПК 2.1 

4. Общая трудоемкость дисциплины и форма аттестации 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетные единицы, 120  

часов. Форма аттестации - экзамен. 

5. Содержание дисциплины 

Общая биохимия. Введение. Химический состав живых организмов. 

Белки. Ферменты. Нуклеиновые кислоты. Липиды. Углеводы. Вода и 

минеральные вещества. Витамины. Обмен веществ как основной признак 

жизни. Биохимия мышечной ткани. Биохимия соединительной и жировой 

тканей. Химический состав мяса и его пищевая ценность. Автолитические 

изменения мяса при охлаждении и хранении.  Изменения мяса при 

замораживании. Изменение мяса в процессе посола, копчении и тепловом 

воздействии. Биохимические процессы при производстве колбасных 

изделий. Биохимические процессы при производстве мясных консервов. 

Биохимические процессы при производстве пищевых жиров. Микрофлора 

мяса животных и птиц. Изменение микрофлоры мяса при холодильной 

обработке, посоле и копчении. Микрофлора колбасных изделий. 

Санитарно-гигиенические требования при производстве мясных изделий. 

Основные группы микроорганизмов, влияющих на качество и безопасность 

мяса и мясопродуктов. Микробиология мясных консервов. Микрофлора 

яиц и яйцепродуктов. 
 

Аннотация рабочей программы дисциплины 
 ОП.09 Технологии национальных продуктов 

1. Цель дисциплины 
 Формирование у обучающихся знаний об общих аспектах технологии 

национальных продуктов.  



2. Место дисциплины в структуре OПOП 

Дисциплина «Технологии национальных продуктов» относится к 

общепрофессиональному циклу дисциплин по направлению подготовки 
19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.  

Дисциплина изучается в 7 семестре 4 курса очной формы обучения. 

3. Требования к результатам освоения дисциплины 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование 

следующих компетенций: ОК 1, ОК 2  

4. Общая трудоемкость дисциплины и форма аттестации 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 зачетные единицы, 92 часа. 
Форма аттестации - экзамен. 

5. Содержание дисциплины 

Традиции и национальные черты технологии продуктов питания в 

России. Традиции и национальные черты технологии продуктов питания в 

Европе. Традиции и национальные черты технологии продуктов питания в 

Азии. Традиции и национальные черты технологии продуктов питания 

Кавказа. Традиции и национальные черты технологии продуктов питания 

народов Севера. Традиции и национальные черты технологии продуктов 

питания стран Латинской Америки. 
 

Аннотация рабочей программы дисциплины 
 ОП.10 Основы исследовательской деятельности 

1. Цель дисциплины 
 Формирование у обучающихся представления о методах научных 

исследований, планировании и проведении научного эксперимента.  

2. Место дисциплины в структуре OПOП 
Дисциплина «Основы исследовательской деятельности» относится к 

общепрофессиональному циклу дисциплин по направлению подготовки 

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.  

Дисциплина изучается в 5 семестре 3 курса очной формы обучения. 

3. Требования к результатам освоения дисциплины 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование 

следующих компетенций: ОК 2 

4. Общая трудоемкость дисциплины и форма аттестации 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 1 зачетную единицу, 50 часов. 
Форма аттестации - зачет. 

5. Содержание дисциплины 

 Методология научного исследования. Наука и научные исследования, 

их роль в практической деятельности человека. Эмпирические и 

теоретические методы научных исследований. Структура и содержание 

этапов исследовательского процесса. Планирование эксперимента. 

Основные элементы методики проведения опытов. Основные методы 

поиска информации для научного исследования. Исследование качества 

мяса и мясных продуктов. Нормирование качества мяса и мясных 

продуктов. Оценка органолептических показателей качества мяса и мясных 

продуктов. Методы исследования мяса. Методы исследования мясных 



продуктов. Представление результатов исследований. Статистические 

характеристики количественной и качественной изменчивости. 

Особенности научной работы и способы представления ее результатов. 

Основы патентного права. 
 

Аннотация рабочей программы дисциплины 
 ОП.11 Правовые основы профессиональной деятельности 

1. Цель дисциплины 
Формирование у обучающихся знаний правовых норм, регулирующих 

профессиональную деятельность. 

2. Место дисциплины в структуре OПOП 

  Дисциплина «Правовые основы профессиональной деятельности» 

относится к общепрофессиональному циклу дисциплин по направлению 

подготовки 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.  

Дисциплина изучается в 7 семестре 4 курса очной формы обучения. 

3. Требования к результатам освоения дисциплины 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование 

следующих компетенций: ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 6, ОК 9 

4. Общая трудоемкость дисциплины и форма аттестации 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 зачетные единицы, 80 часов. 
Форма аттестации - экзамен. 

5. Содержание дисциплины 

Основы теории государства и права. Основы профессиональной 

деятельности. Основы гражданско-правовых отношений. 
 

Аннотация рабочей программы дисциплины 
 ОП.12 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

1. Цель дисциплины 
 Формирование у обучающихся знаний об общих аспектах экономики, 

менеджмента и маркетинга. 

2. Место дисциплины в структуре OПOП 

Дисциплина «Основы экономики, менеджмента и маркетинга» 

относится к общепрофессиональному циклу дисциплин по направлению 
подготовки 19.02.12 Технология продуктов питания животного 

происхождения. 

Дисциплина изучается в 7 семестре 4 курса очной формы обучения. 

3. Требования к результатам освоения дисциплины 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование 

следующих компетенций: ОК 1, ОК 3, ОК 6, ПК 3.2, ПК 3.3 

4. Общая трудоемкость дисциплины и форма аттестации 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 зачетные единицы, 74 часа. 

Форма аттестации - зачет. 

5. Содержание дисциплины 

Основы экономики. Экономика как система общественного 

производства. Принципы рыночной экономики. Конкурентное поведение 

потребителя.  Конкурентное поведение производителя. Система цен в 



современной экономике. Оплата труда. Основы менеджмента. Сущность и 

особенности современного менеджмента. Типы структур организаций. 

Управленческий цикл – основа менеджмента компании. Методы 

управления. Лидерство и руководство. Основы маркетинга. Сущность, 

задачи и функции маркетинга. Товарная и сбытовая политика предприятия. 

Маркетинговая коммуникационная политика 
 

Аннотация рабочей программы дисциплины 
 ОП.13 Охрана труда 

1. Цель дисциплины 
 Формирование у обучающихся системы компетенций для решения 

профессиональных задач и овладению основами знаний по обеспечению 

безопасности труда, сохранению жизни и здоровья работающих, 

сокращению количества несчастных случаев и заболеваний на 

производстве. 

2. Место дисциплины в структуре OПOП 
Дисциплина «Охрана труда» относится к общепрофессиональному 

циклу дисциплин по направлению подготовки 19.02.12 Технология продуктов 

питания животного происхождения. 

Дисциплина изучается в 7 семестре 4 курса очной формы обучения. 

3. Требования к результатам освоения дисциплины 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование 

следующих компетенций: ОК 1, ОК 2, ОК 7 

4. Общая трудоемкость дисциплины и форма аттестации 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 зачетные единицы, 72 часа. 

Форма аттестации - дифференцированный зачёт 

5. Содержание дисциплины 

Правовые и организационные основы охраны труда. Техника 

безопасности. Основы производственной санитарии. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Профессиональные модули 

Аннотация рабочей программы профессионального модуля 

ПМ.01 Организация и ведение технологического процесса производства 

продукции на автоматизированных технологических линиях производства 

пищевой продукции из мясного сырья. 

 

  1 Цель дисциплины 

Формирование у обучающихся опыта деятельности в рамках 

профессионального модуля ПМ 01 Организация и ведение 

технологического процесса производства продукции на 

автоматизированных технологических линиях производства пищевой 

продукции из мясного сырья. 

2 Место дисциплины в учебном плане 

          Профессиональный модуль ПM. 01 Организация и ведение 

технологического процесса производства продукции на 

автоматизированных технологических линиях производства пищевой 

продукции из мясного сырья относится к профессиональному циклу 

подготовки 19.02.12 Технология продуктов питания животного 

происхождения.  

В модуль входят дисциплины: МДК 01.01 Технология первичной 

переработки скота, птицы и кроликов осваивается на 2 курсе в 3 семестре; 

МДК 01.02. Технология обработки продуктов убоя осваивается на 2 курсе в 

3 и 4 семестрах, МДК.01.03 Технология производства колбасных изделий 

осваивается на 2 курсе в 4 семестре, МДК.01.04 Технология производства 

копченых изделий и полуфабрикатов осваивается на 2 курсе в 4 семестре и 

на 3 курсе в 5 и 6 семестрах. 

          3 Требования к уровню освоения содержания курса 

   Процесс изучения дисциплины направлен на формирование и 

развитие компетенций: 

  МДК 01.01 Технология первичной переработки скота, птицы и 

кроликов : ОК 1, ОК 2, ПК 1,1, ПК 1,2, ПК 2.1, ПК 2,2. 

 МДК 01.02. Технология обработки продуктов убоя : ОК 1,ПК 1,1, ПК 

1,2, ПК 2,2. 

МДК.01.03 Технология производства колбасных изделий : ОК 1; ПК 1,1, 

ПК 1,2. 

МДК.01.04 Технология производства копченых изделий и 

полуфабрикатов : ОК 1; ПК 1,1, ПК 1,2. 

4 Общая трудоемкость дисциплины и форма аттестации 

          Общая трудоемкость дисциплин по модулям составляет - 1086 часов, из 

них по дисциплинам:   

  МДК 01.01 Технология первичной переработки скота, птицы и 

кроликов : 138 часов. 

МДК 01.02. Технология обработки продуктов убоя : 300 часов. 

МДК.01.03 Технология производства колбасных изделий : 430 часов. 

МДК.01.04 Технология производства копченых изделий и 



полуфабрикатов : 218 часов. 

        Форма аттестации по всем модулям –экзамены. 

5 Содержание дисциплины 

      - МДК 01.01 Технология первичной переработки скота, птицы и 

кроликов: Состояние и значение мясного животноводства в народном 

хозяйстве страны. Направления продуктивности крупного и мелкого 

рогатого скота. Отбор и формирование групп животных в хозяйстве для 

транспортировки на убой. Порядок приема скота, птиц и кроликов на 

боенские предприятия. Размещение, сортировка по полу, возрасту и 

упитанности. Подготовка животных к убою. Понятие упитанности 

сельскохозяйственных животных. Методы определения упитанности. 

Характеристика категорий упитанности крупного рогатого скота для 

убоя согласно действующих стандартов. Характеристика категорий 

упитанности мелкого рогатого скота для убоя, согласно действующих 

стандартов. Характеристика категорий упитанности свиней для убоя, 

согласно действующих стандартов. Характеристика категорий упитанности 

лошадей для убоя, согласно действующих стандартов. Характеристика 

категорий упитанности птиц и кроликов для убоя, согласно действующих 

стандартов.  

Общая технология убоя крупного рогатого скота. Общая технология убоя 

овец и коз. Общая технология убоя свиней. Общая технология убоя 

лошадей. Общая технология убоя птиц. Общая технология убоя кроликов. 

Первичная обработка туш крупного рогатого скота. Сортовой состав туш 

крупного рогатого скота. Первичная обработка туш овец и коз. Сортовой 

состав туш мелкого рогатого скота. Первичная обработка туш свиней. 

Сортовой состав туш свиней. Первичная обработка туш птиц и кроликов. 

Сортовой состав тушек птиц и кроликов. Холодильная обработка мяса. 

Требования безопасности при убое скота и разделке туш.  

       - МДК 01.02. Технология обработки продуктов убоя: Санитарные 

принципы организации предприятий по переработке скота. Классификация 

мясной продукции. переработка пищевых субпродуктов. Классификация 

субпродуктов. Обработка и ветеринарно-санитарная экспертиза в цехах 

субпродуктов. Условия транспортировки и хранения субпродуктов. 

Кулинарные изделия из субпродуктов. Кулинарные изделия из субпродуктов. 

Переработка животного жира-сырца. Хранение и консервирование жира-

сырца. Пороки. Переработка крови. Сбор и первичная обработка крови. 

Переработка кишок. Назначение и ассортимент кишечных оболочек. 

Подготовка и использование кишечного сырья. Особенности разделки туш 

на полутуши и отрубы. Жиловка и сортировка мяса. Методы исследования 

мяса. 

- МДК.01.03 Технология производства колбасных изделий :  

Основное сырье для колбасного производства. Не традиционные виды 

сырья для колбасного производства. Термическое состояние мясного сырья 

для колбасного производства. Общие сведения о пищевых добавках. 

Эмульгаторы, загустители и гелеобразователи. Животные жиры, молочные 

продукты, яйца и масло. Общие сведения о натуральных оболочках. 



         - МДК.01.04 Технология производства копченых изделий и 

полуфабрикатов: Технологические особенности подготовки сырья. 

Созревание мяса. Способы повышения нежности. Основные принципы 

процесса реструктурирования. Подготовка мясного сырья к термической 

обработке. Охлаждение и хранение. Технологическое оборудование для 

производства цельномышечных и реструктурированных изделий. Основное 

и вспомогательное сырье в производстве полуфабрикатов. Изготовление 

крупнокусковых полуфабрикатов из мяса птицы. Упаковывание, хранение 

и транспортирование крупнокусковых полуфабрикатов. Подготовка 

белковых и жировых продуктов животного и растительного 

происхождения. 
 

Аннотация рабочей программы профессионального модуля 

ПМ 02 Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевой 

продукции из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на 

рынке 

МКД 02.01 Технохимический контроль производства продукции из 

мяса и мясного сырья 

         1 Цель дисциплины 

Формирование у обучающихся опыта деятельности в рамках 

профессионального модуля ПМ.02 Выполнение работ по обеспечению 

безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из 

мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке.  

2 Место дисциплины в структуре ОПОП 

Профессиональный модуль ПМ 02 Обеспечение безопасности, 

прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного сырья на всех 

этапах ее производства и обращения на рынке. МКД 02.01 Технохимический 

контроль производства продукции из мяса и мясного сырья относится к 

профессиональному циклу подготовки 19.02.12 Технология продуктов 

питания животного происхождения и осваивается на 3 курсе в 6 и на 4 

курсе в 7 семестрах.  

3 Требования к результатам освоения дисциплины: 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование и развитие 

компетенций: ОК 1, ОК 2, ПК 2.1, ПК 2.2, ПК 2.3. 

4 Общая трудоемкость дисциплины и форма аттестации 

Общая трудоемкость дисциплины составляет – 186 часа. 

Форма аттестации – экзамен. 

5 Содержание дисциплины 

Техника безопасности. Гигиена и санитария на предприятиях мясной 

промышленности. Основы санитарии и гигиены при производстве мясной 

продукции. Качество и безопасность мяса и мясопродуктов. Безопасность и 

качество при проведении процесса убоя животных и птиц. Требования 

технохимического контроля к обработке мясного сырья. Особенности 

технохимического контроля при проведении процесса разделки мясного 

сырья. Технохимический контроль холодильной обработки мяса. 

Холодильная обработка мяса. Технохимический контроль технологии 



посола и копчения мяса. Сухой и мокрый посол. Копчение. 

Технохимический контроль технологии колбас из термически 

обработанного сырья. Особенности технохимического контроля 

производства колбас из термического обработанного сырья. 

Технохимический контроль технологии вареных колбас. Особенности 

технохимического контроля производства вареных колбас. 

Технохимический контроль технологии варено-копченых и сырокопченых 

колбас. Особенности технохимического контроля производства варено-

копченых и сырокопченых колбас. Технохимический контроль технологии 

консервированных мясных продуктов. Особенности технохимического 

контроля производства консервированных мясных продуктов. 

Технохимический контроль при производстве кошерных и халяльных 

продуктов. Практические аспекты производства кошерных и халяльных 

мясных продуктов. 
 

 

Аннотация рабочей программы профессионального модуля 

ПМ 03 «Обеспечение деятельности структурного подразделения». 

ПМ 03.04.01 Управление структурным подразделением организации 

1 Цель дисциплины 

Формирование у студентов знаний об общих аспектах управления. 

          2 Место дисциплины в структуре ОПОП 

         Профессиональный модуль ПМ 03 «Обеспечение деятельности 

структурного подразделения». относится к профессиональным дисциплинам 

по направлению подготовки 19.02.12 Технология продуктов питания 

животного происхождения. Дисциплина осваивается на 4 курсе в 8 семестре. 

          3 Требования к результатам освоения дисциплины: 

    Процесс изучения дисциплины направлен на формирование и развитие 

компетенций: ОК 1, ОК-2, ОК-4, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 3.3, ПК 3.4, ПК 3.5. 

         4 Общая трудоемкость дисциплины и форма аттестации 

Общая трудоемкость дисциплины составляет – 164 часа. 
Форма аттестации - экзамен. 

           5 Содержание дисциплины  

Структура производства. Основные приемы организации работы 

исполнителей. Материально-технические ресурсы. Методика расчета 

заработной платы персонала структурного подразделения организации. 

Структура издержек производства и пути снижения затрат. Методика 

расчета экономических показателей структурного подразделения. Формы 

документов, порядок их заполнения. Планирование деятельности 

структурного подразделения организации. Учет и отчетность структурного 

подразделения организации. 
 

Аннотация рабочей программы профессионального модуля 

ПМ.05 Выполнение работ по одной или нескольким  

профессиям рабочих, должностям служащих:  

рабочая профессия 12397 «Изготовитель полуфабрикатов  



из мяса птицы 

                 ПМ 04.05.01 Технология изготовления полуфабрикатов из  

мяса птицы 

1 Цель дисциплины: формирование у обучающихся опыта 

деятельности в рамках профессионального модуля ПМ.04 Выполнение 

работ по рабочей профессии 12397 Изготовитель полуфабрикатов из мяса 

птицы. 

2 Место дисциплины в структуре ОПОП 

    Профессиональный модуль: Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих: рабочая профессия 12397 

«Изготовитель полуфабрикатов из мяса птицы. ПМ 04.05.01 Технология 

изготовления полуфабрикатов из мяса птицы относится к профессиональному 

циклу подготовки 19.02.12 Технология продуктов питания животного 

происхождения и осваивается на 4  курсе в 7 и 8 семестре.  

      3 Требования к уровню освоения дисциплины:  

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование и развитие 

компетенций: ОК 1, ОК-2, ПК 1.1, ПК 1.2, ПК 2.1, ПК 2.3, ПК 4.1, ПК. 4.2, 

ПК 4.3. 

4 Общая трудоемкость дисциплины и форма аттестации 

Общая трудоемкость модуля составляет 292 часа. 
 Форма аттестации – экзамен. 

5 Содержание дисциплины 

Современное состояние продукции птицеводства. Сырье для мясной и 

птицеперерабатывающей промышленности. Характеристика мяса птицы, 

используемого для переработки. Морфологические особенности мяса птицы. 

Автолитические превращения мяса птицы. Характеристика субпродуктов. 

Химический состав субпродуктов птицы. Предприятия для убоя птицы. 

Технологический процесс первичной переработки птицы. Особенности 

первичной обработки и потрошения тушек цыплят-бройлеров на 

импортных линиях «Stork» и «Meyn». Холодильная обработка мяса птицы. 

Охлаждение мяса птицы. Замораживание мяса птицы. Хранение 

охлажденного и замороженного мяса птицы. Технология производства 

консервов из мяса птицы. Ассортимент консервов из мяса птицы. Разделка 

и рациональное использование тушек птицы. Натуральные полуфабрикаты 

из мяса птицы. Особенности вариантов разделки птицы. Маринованные 

полуфабрикаты. Требования к качеству натуральных полуфабрикатов. 

Пищевые добавки, используемые при производстве полуфабрикатов. 

Многокомпонентные рассолы, их приготовление и применение. Рубленые 

полуфабрикаты. Методы определения качества рубленых полуфабрикатов. 

Экспертиза качества рубленых полуфабрикатов. Строение и химический 

состав яиц сельскохозяйственных птиц. Биологическая полноценность яиц 

с/х птиц и факторы ее определяющие. Характеристика изменений 

происходящих при хранении яиц. Характеристика физических процессов. 

Характеристика биохимических и микробиологических процессов. 

Технология производства мороженных яичных продуктов. Технология 

производства сухих яичных продуктов. Технология производства 



ферментатированных обессахаренных яичных продуктов. Технология 

производства консервированных с сахаром яичных продуктов. Основное 

оборудование для разделки и упаковки натуральных и рубленых 

полуфабрикатов. Механизация выделения кускового мяса птицы. 

Санитарная обработка оборудования, инвентаря, помещений. Источники 

загрязнения птицеперерабатывающих предприятий. Мероприятия по 

охране окружающей среды. Технология производства технической 

продукции. 
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