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1. Введение  

 

Самостоятельная работа обучающего по изучению дисциплины включает 

подготовку к лабораторным работам, рубежному контролю, и освоение тем, 

вынесенных на самостоятельное изучение. 

Вопросы, выносимые для самостоятельного изучения, дополняют и 

углубляют тот материал, который обучающий изучает по основной программе. 

Для изучения разделов, вынесенных на самостоятельное изучение, 

обучающий должен использовать рекомендованную литературу. 

При сдаче текущего и рубежного контроля, вопросы самостоятельной 

проработки могут быть внесены в вопросы к зачету. 

Подготовка обучающихся к лабораторным работам и рубежному контролю 

проводится путем изучения учебной литературы, рекомендуемой для изучения. 

При подготовке к выходному контролю (зачету) обучающиеся должны 

объединить и закрепить знания, полученные при выполнении лабораторных работ 

и подготовке к рубежному контролю, а также те знания, которые получены при 

освоении тем, вынесенных на самостоятельное изучение. 

Качество выполнения самостоятельной работы обучающихся оценивается 

посредством текущего контроля самостоятельной работы обучающихся с 

использованием балльно-рейтинговой системы.  

Максимальное количество баллов по каждому виду задания обучающийся 

получает, если: обстоятельно с достаточной полнотой излагает соответствующую 

тему; дает правильные формулировки, точные определения, понятия терминов; 

правильно отвечает на дополнительные вопросы преподавателя, имеющие целью 

выяснить степень понимания обучающимся данного материала.  

5 баллов обучающийся получает, если: правильно изложено задание; или 

при изложении были допущены 1-2 несущественные ошибки, которые он 

исправляет после замечания преподавателя; дает правильные формулировки, 

точные определения, понятия терминов; может обосновать свой ответ, привести 

необходимые примеры; правильно отвечает на дополнительные вопросы 

преподавателя, имеющие целью выяснить степень понимания обучающимся 

данного материала.  

4 балла обучающийся получает, если: неполно, но правильно изложено 

задание; при изложении допущена 1 существенная ошибка; знает и понимает 

основные положения данной темы, но допускает неточности в формулировки 

понятий; излагает выполнение задания недостаточно логично и последовательно; 

затрудняется при ответах на вопросы преподавателя.  

3 балла обучающийся получает, если: неполно изложено задание; при 

изложении были допущены существенные ошибки.  

В «0» баллов преподаватель вправе оценить выполнение обучающимся 

задание, если оно не удовлетворяет требованиям, установленным преподавателем 

к данному виду работу. 

 

 

 



4 

 

2. Темы, выносимые на самостоятельное изучение 

 

Тема 1 «Производство натуральных полуфабрикатов и фасовочного мяса» 

1.1 Вопросы, выносимые на самостоятельное изучение по теме 

«Производство натуральных полуфабрикатов и фасовочного мяса» 

1.Производство фасованного мяса из говядины.  

2.Производство фасованного мяса из свинины.  

3. Производство фасованного мяса из баранины и ягнятины.  

4.Производство фасованного мяса птицы.  

1.2 Методические рекомендации 

При изучении темы № 1 обучающийся должен знать технологию 

производства натуральных полуфабрикатов и фасовочного мяса. 

1.3   Список литературы: 

Основная литература: 

1. Гуринович, Г.В. Технология мяса и мясных продуктов. Первичная 

переработка скота. [Электронный ресурс] / Г.В. Гуринович, О.М. Мышалова, К.В. 

Лисин. — Электрон. дан. — Кемерово : КемТИПП, 2015. — 121 с. — Режим 

доступа: https://e.lanbook.com/reader/book/72027 

2. Криштанович, В.И. Товароведение и экспертиза мясных и 

мясосодержащих продуктов [Электронный ресурс] : учеб. / В.И. Криштафович [и 

др.]. — Электрон. дан. — Санкт-Петербург : Лань, 2017. — 432 с. — Режим 

доступа: https://e.lanbook.com/book/96855 

3.  Мышалова, О.М. Технология мяса и мясных продуктов. Первичная 

переработка скота, птицы и продуктов убоя: лабораторный практикум в 2-х 

частях. Ч. 1 [Электронный ресурс] : учеб. пособие / О.М. Мышалова, И.С. 

Патракова, М.В. Патшина. — Электрон. дан. — Кемерово : КемТИПП, 2016. — 

134 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/93552 

Дополнительная литература: 

1. Ивашов, В.И. Технологическое оборудование предприятий мясной 

промышленности [Текст]: учебник / В. И. Ивашов. - СПб.: ГИОРД, 2010. - 736 с. - 

ISBN 978-5-98879-103-4 

2. Кривенко, Д.В. Технология переработки и ветеринарно-санитарная 

экспертиза туш и внутренних органов птицы [Текст]: Учебно-методическое 

указание по курсу "Ветеринарно-санитарная экспертиза" / Д. В. Кривенко. - 

Саратов: ФГОУ ВПО "Саратовский ГАУ", 2010. - 31 с. 

3. Курако, У.М.  Технология мяса и мясных продуктов [Текст]: метод. 

пособие к практическим занятиям / ФГБОУ ВПО СГАУ; сост. У. М. Курако. - 

Саратов: ФГБОУ ВПО "Саратовский ГАУ", 2013. - 78 с. 

4. Митрофанов, Н.С. Технология продуктов из мяса птицы [Текст]: 

научное издание / Н. С. Митрофанов. - М.: КолосС, 2011. - 325 с. –ISBN 978-5-

9532-0804-8 

5. Морозова, Н.И. Технология мяса и мясных продуктов [Текст]: учебное 

пособие. Ч. 1: Инновационные приемы в технологии мяса и мясных продуктов / 

Н. И. Морозова [и др.]. - Рязань: Макеев С.В., 2012. - 209 с. 

https://e.lanbook.com/reader/book/72027
https://e.lanbook.com/book/96855
https://e.lanbook.com/book/93552
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6. Павлова, Е.В. Характеристика убойных животных и птицы: 

методические указания [Текст]/ Е. В. Павлова. - Саратов: ФГОУ ВПО 

"Саратовский ГАУ", 2010. - 23 с. 

7. Рогов, И.А. Технология мяса и мясных продуктов [Текст]: учебник. Кн. 

1: Общая технология мяса / И. А. Рогов, А. Г. Забашта, Г. П. Казюлин. - М.: 

КолосС, 2009. - 565 с. - ISBN 978-5-9532-0538-2 

8.  Рогов, И.А. Технология мяса и мясных продуктов [Текст]: учебник. Кн. 

2: Технология мясных продуктов / И. А. Рогов, А. Г. Забашта, Г. П. Казюлин. - М.: 

КолосС, 2009. - 711 с. - ISBN 978-5-9532-0538-2 

9. Урбан, В.Г. Сборник нормативно-правовых документов по ветеринарно-

санитарной экспертизе мяса и мясопродуктов [Текст]/ В.Г. Урбан. – «Лань», 2010. 

– 384 с. - ISBN 978-5-8114-0936-5. 

1.4 Основные понятия / термины 

«фасованное мясо», «полуфабрикат». 

 

Тема 2 «Производство крупнокусковых, порционных и мелко-кусковых 

полуфабрикатов, упаковывание и хранение» 

1.1 Вопросы, выносимые на самостоятельное изучение по теме 

«Производство крупнокусковых, порционных и мелко-кусковых полуфабрикатов, 

упаковывание и хранение». 

1.Характеристика и технологический процесс изготовления 

крупнокусковых полуфабрикатов из говядины.  

2. Характеристика и технологический процесс изготовления 

крупнокусковых полуфабрикатов из говядины.  

3.Характеристика и технологический процесс изготовления порционных и 

мелкокусковых полуфабрикатов.  

4.Характеристика и технологический процесс изготовления натуральных 

полуфабрикатов от комплексной разделки говядины по кулинарному назначению.  

5. Характеристика и технологический процесс изготовления натуральных 

полуфабрикатов от комплексной разделки свинины по кулинарному назначению.  

6. Характеристика и технологический процесс изготовления натуральных 

полуфабрикатов от комплексной разделки баранины по кулинарному назначению.  

7. Характеристика и технологический процесс изготовления натуральных 

полуфабрикатов в маринаде или соусе.  

1.2 Методические рекомендации 

При изучении темы № 2 обучающийся должен знать технологию 

производства крупнокусковых, порционных и мелко-кусковых полуфабрикатов, 

упаковывание и хранение. 

1.3   Список литературы: 

Основная литература: 

1. Гуринович, Г.В. Технология мяса и мясных продуктов. Первичная 

переработка скота. [Электронный ресурс] / Г.В. Гуринович, О.М. Мышалова, К.В. 

Лисин. — Электрон. дан. — Кемерово : КемТИПП, 2015. — 121 с. — Режим 

доступа: https://e.lanbook.com/reader/book/72027 

https://e.lanbook.com/reader/book/72027
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2. Криштанович, В.И. Товароведение и экспертиза мясных и 

мясосодержащих продуктов [Электронный ресурс] : учеб. / В.И. Криштафович [и 

др.]. — Электрон. дан. — Санкт-Петербург : Лань, 2017. — 432 с. — Режим 

доступа: https://e.lanbook.com/book/96855 

3.  Мышалова, О.М. Технология мяса и мясных продуктов. Первичная 

переработка скота, птицы и продуктов убоя: лабораторный практикум в 2-х 

частях. Ч. 1 [Электронный ресурс] : учеб. пособие / О.М. Мышалова, И.С. 

Патракова, М.В. Патшина. — Электрон. дан. — Кемерово : КемТИПП, 2016. — 

134 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/93552 

Дополнительная литература: 

1. Ивашов, В.И. Технологическое оборудование предприятий мясной 

промышленности [Текст]: учебник / В. И. Ивашов. - СПб.: ГИОРД, 2010. - 736 с. - 

ISBN 978-5-98879-103-4 

2. Кривенко, Д.В. Технология переработки и ветеринарно-санитарная 

экспертиза туш и внутренних органов птицы [Текст]: Учебно-методическое 

указание по курсу "Ветеринарно-санитарная экспертиза" / Д. В. Кривенко. - 

Саратов: ФГОУ ВПО "Саратовский ГАУ", 2010. - 31 с. 

3. Курако, У.М.  Технология мяса и мясных продуктов [Текст]: метод. 

пособие к практическим занятиям / ФГБОУ ВПО СГАУ; сост. У. М. Курако. - 

Саратов: ФГБОУ ВПО "Саратовский ГАУ", 2013. - 78 с. 

4. Митрофанов, Н.С. Технология продуктов из мяса птицы [Текст]: 

научное издание / Н. С. Митрофанов. - М.: КолосС, 2011. - 325 с. –ISBN 978-5-

9532-0804-8 

5. Морозова, Н.И. Технология мяса и мясных продуктов [Текст]: учебное 

пособие. Ч. 1: Инновационные приемы в технологии мяса и мясных продуктов / 

Н. И. Морозова [и др.]. - Рязань: Макеев С.В., 2012. - 209 с. 

6. Павлова, Е.В. Характеристика убойных животных и птицы: 

методические указания [Текст]/ Е. В. Павлова. - Саратов: ФГОУ ВПО 

"Саратовский ГАУ", 2010. - 23 с. 

7. Рогов, И.А. Технология мяса и мясных продуктов [Текст]: учебник. Кн. 

1: Общая технология мяса / И. А. Рогов, А. Г. Забашта, Г. П. Казюлин. - М.: 

КолосС, 2009. - 565 с. - ISBN 978-5-9532-0538-2 

8.  Рогов, И.А. Технология мяса и мясных продуктов [Текст]: учебник. Кн. 

2: Технология мясных продуктов / И. А. Рогов, А. Г. Забашта, Г. П. Казюлин. - М.: 

КолосС, 2009. - 711 с. - ISBN 978-5-9532-0538-2 

9. Урбан, В.Г. Сборник нормативно-правовых документов по ветеринарно-

санитарной экспертизе мяса и мясопродуктов [Текст]/ В.Г. Урбан. – «Лань», 2010. 

– 384 с. - ISBN 978-5-8114-0936-5. 

1.4 Основные понятия / термины 

«разделка», «крупнокусковые полуфабрикаты», «мелкокусковые 

полуфабрикаты», «порционные полуфабрикаты». 

 

Тема 3 «Производство рубленых и фаршированных полуфабрикатов. 

Особенности технологии порционных замороженных полуфабрикатов из 

рубленного мяса» 

https://e.lanbook.com/book/96855
https://e.lanbook.com/book/93552
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1.1 Вопросы, выносимые на самостоятельное изучение по теме 

«Производство рубленых и фаршированных полуфабрикатов. Особенности 

технологии порционных замороженных полуфабрикатов из рубленного мяса». 

1.Производство рубленых полуфабрикатов.  

2.Производство фаршированных полуфабрикатов.  

3.Производство замороженных полуфабрикатов в тесте.  

4. Ассортимент и технология производства пельменей.  

5.Ассортимент и технология производства мантов, хинкалей.  

6. Ассортимент и технология производства самсы, беляшей, чебуреков.  

7.Современные технологические приемы производства мясосодержащих 

рубленных полуфабрикатов.  

8. Современный рынок полуфабрикатов замороженных в тесте.  

9. Современный рынок рубленных полуфабрикатов.  

1.2 Методические рекомендации 

При изучении темы № 3 обучающийся должен знать технологию 

производства рубленых и фаршированных полуфабрикатов, особенности 

технологии порционных замороженных полуфабрикатов из рубленного мяса. 

1.3   Список литературы: 

Основная литература: 

1. Гуринович, Г.В. Технология мяса и мясных продуктов. Первичная 

переработка скота. [Электронный ресурс] / Г.В. Гуринович, О.М. Мышалова, К.В. 

Лисин. — Электрон. дан. — Кемерово : КемТИПП, 2015. — 121 с. — Режим 

доступа: https://e.lanbook.com/reader/book/72027 

2. Криштанович, В.И. Товароведение и экспертиза мясных и 

мясосодержащих продуктов [Электронный ресурс] : учеб. / В.И. Криштафович [и 

др.]. — Электрон. дан. — Санкт-Петербург : Лань, 2017. — 432 с. — Режим 

доступа: https://e.lanbook.com/book/96855 

3.  Мышалова, О.М. Технология мяса и мясных продуктов. Первичная 

переработка скота, птицы и продуктов убоя: лабораторный практикум в 2-х 

частях. Ч. 1 [Электронный ресурс] : учеб. пособие / О.М. Мышалова, И.С. 

Патракова, М.В. Патшина. — Электрон. дан. — Кемерово : КемТИПП, 2016. — 

134 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/93552 

Дополнительная литература: 

1. Ивашов, В.И. Технологическое оборудование предприятий мясной 

промышленности [Текст]: учебник / В. И. Ивашов. - СПб.: ГИОРД, 2010. - 736 с. - 

ISBN 978-5-98879-103-4 

2. Кривенко, Д.В. Технология переработки и ветеринарно-санитарная 

экспертиза туш и внутренних органов птицы [Текст]: Учебно-методическое 

указание по курсу "Ветеринарно-санитарная экспертиза" / Д. В. Кривенко. - 

Саратов: ФГОУ ВПО "Саратовский ГАУ", 2010. - 31 с. 

3. Курако, У.М.  Технология мяса и мясных продуктов [Текст]: метод. 

пособие к практическим занятиям / ФГБОУ ВПО СГАУ; сост. У. М. Курако. - 

Саратов: ФГБОУ ВПО "Саратовский ГАУ", 2013. - 78 с. 

https://e.lanbook.com/reader/book/72027
https://e.lanbook.com/book/96855
https://e.lanbook.com/book/93552
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4. Митрофанов, Н.С. Технология продуктов из мяса птицы [Текст]: 

научное издание / Н. С. Митрофанов. - М.: КолосС, 2011. - 325 с. –ISBN 978-5-

9532-0804-8 

5. Морозова, Н.И. Технология мяса и мясных продуктов [Текст]: учебное 

пособие. Ч. 1: Инновационные приемы в технологии мяса и мясных продуктов / 

Н. И. Морозова [и др.]. - Рязань: Макеев С.В., 2012. - 209 с. 

6. Павлова, Е.В. Характеристика убойных животных и птицы: 

методические указания [Текст]/ Е. В. Павлова. - Саратов: ФГОУ ВПО 

"Саратовский ГАУ", 2010. - 23 с. 

7. Рогов, И.А. Технология мяса и мясных продуктов [Текст]: учебник. Кн. 

1: Общая технология мяса / И. А. Рогов, А. Г. Забашта, Г. П. Казюлин. - М.: 

КолосС, 2009. - 565 с. - ISBN 978-5-9532-0538-2 

8.  Рогов, И.А. Технология мяса и мясных продуктов [Текст]: учебник. Кн. 

2: Технология мясных продуктов / И. А. Рогов, А. Г. Забашта, Г. П. Казюлин. - М.: 

КолосС, 2009. - 711 с. - ISBN 978-5-9532-0538-2 

9. Урбан, В.Г. Сборник нормативно-правовых документов по ветеринарно-

санитарной экспертизе мяса и мясопродуктов [Текст]/ В.Г. Урбан. – «Лань», 2010. 

– 384 с. - ISBN 978-5-8114-0936-5. 

1.4 Основные понятия / термины 

«рубленые полуфабрикаты», «фаршированные полуфабрикаты», «манты», 

«хинкали», «самса». 

 

Тема 4 «Производство быстрозамороженных готовых мясных изделий и 

блюд. Требования, предъявляемые к качеству готовой продукции» 

1.1 Вопросы, выносимые на самостоятельное изучение по теме 

«Производство быстрозамороженных готовых мясных изделий и блюд. 

Требования, предъявляемые к качеству готовой продукции». 

1. Организация производства быстрозамороженных готовых мясных 

изделий и блюд.  

2.Современный рынок быстрозамороженных готовых мясных изделий и 

блюд. 

1.2 Методические рекомендации 

При изучении темы № 4 обучающийся должен знать технологию 

производства быстрозамороженных готовых мясных изделий и блюд, а также 

требования, предъявляемые к качеству готовой продукции. 

1.3   Список литературы: 

Основная литература: 

1. Гуринович, Г.В. Технология мяса и мясных продуктов. Первичная 

переработка скота. [Электронный ресурс] / Г.В. Гуринович, О.М. Мышалова, К.В. 

Лисин. — Электрон. дан. — Кемерово : КемТИПП, 2015. — 121 с. — Режим 

доступа: https://e.lanbook.com/reader/book/72027 

2. Криштанович, В.И. Товароведение и экспертиза мясных и 

мясосодержащих продуктов [Электронный ресурс] : учеб. / В.И. Криштафович [и 

др.]. — Электрон. дан. — Санкт-Петербург : Лань, 2017. — 432 с. — Режим 

доступа: https://e.lanbook.com/book/96855 

https://e.lanbook.com/reader/book/72027
https://e.lanbook.com/book/96855
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3.  Мышалова, О.М. Технология мяса и мясных продуктов. Первичная 

переработка скота, птицы и продуктов убоя: лабораторный практикум в 2-х 

частях. Ч. 1 [Электронный ресурс] : учеб. пособие / О.М. Мышалова, И.С. 

Патракова, М.В. Патшина. — Электрон. дан. — Кемерово : КемТИПП, 2016. — 

134 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/93552 

Дополнительная литература: 

1. Ивашов, В.И. Технологическое оборудование предприятий мясной 

промышленности [Текст]: учебник / В. И. Ивашов. - СПб.: ГИОРД, 2010. - 736 с. - 

ISBN 978-5-98879-103-4 

2. Кривенко, Д.В. Технология переработки и ветеринарно-санитарная 

экспертиза туш и внутренних органов птицы [Текст]: Учебно-методическое 

указание по курсу "Ветеринарно-санитарная экспертиза" / Д. В. Кривенко. - 

Саратов: ФГОУ ВПО "Саратовский ГАУ", 2010. - 31 с. 

3. Курако, У.М.  Технология мяса и мясных продуктов [Текст]: метод. 

пособие к практическим занятиям / ФГБОУ ВПО СГАУ; сост. У. М. Курако. - 

Саратов: ФГБОУ ВПО "Саратовский ГАУ", 2013. - 78 с. 

4. Митрофанов, Н.С. Технология продуктов из мяса птицы [Текст]: 

научное издание / Н. С. Митрофанов. - М.: КолосС, 2011. - 325 с. –ISBN 978-5-

9532-0804-8 

5. Морозова, Н.И. Технология мяса и мясных продуктов [Текст]: учебное 

пособие. Ч. 1: Инновационные приемы в технологии мяса и мясных продуктов / 

Н. И. Морозова [и др.]. - Рязань: Макеев С.В., 2012. - 209 с. 

6. Павлова, Е.В. Характеристика убойных животных и птицы: 

методические указания [Текст]/ Е. В. Павлова. - Саратов: ФГОУ ВПО 

"Саратовский ГАУ", 2010. - 23 с. 

7. Рогов, И.А. Технология мяса и мясных продуктов [Текст]: учебник. Кн. 

1: Общая технология мяса / И. А. Рогов, А. Г. Забашта, Г. П. Казюлин. - М.: 

КолосС, 2009. - 565 с. - ISBN 978-5-9532-0538-2 

8.  Рогов, И.А. Технология мяса и мясных продуктов [Текст]: учебник. Кн. 

2: Технология мясных продуктов / И. А. Рогов, А. Г. Забашта, Г. П. Казюлин. - М.: 

КолосС, 2009. - 711 с. - ISBN 978-5-9532-0538-2 

9. Урбан, В.Г. Сборник нормативно-правовых документов по ветеринарно-

санитарной экспертизе мяса и мясопродуктов [Текст]/ В.Г. Урбан. – «Лань», 2010. 

– 384 с. - ISBN 978-5-8114-0936-5. 

1.4 Основные понятия / термины 

«разделка», «полуфабрикат». 
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