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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.08 РЕСУРСОСБЕРЕГАЮЩИЕ ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА 

ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ ЖИВОТНОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «Ресурсосберегающие технологии производства продуктов питания 

животного происхождения» является обязательной частью общепрофессионального цикла 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения. 

 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-03,07, ПК 2.1-2.3 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 

Код 1 

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 01-03,07 

ПК 2.1-2.3 

  

Уметь: определять нормы 

выработки, технологические 

нормативы на расход материалов, 

заготовок, топлива и 

электроэнергии при производстве 

продуктов питания животного 

происхождения; выбирать и 

эксплуатировать современное 

технологическое оборудование и 

приборы при производстве 

продуктов питания животного 

происхождения; разрабатывать и 

обрабатывать с использованием 

современных информационных 

технологий необходимые данные 

для создания рецептуры и 

разработки технологию 

производства нового пищевого 

продукта с заданными составом и 

свойствами; применять способы и 

методы оптимальных решений при 

создании продукции с учетом 

требований качества, стоимости и 

сроков исполнения, в том числе с 

Знать: нормы выработки, 

технологические нормативы на 

расход материалов, заготовок, 

топлива и электроэнергии при 

производстве продуктов питания 

животного происхождения; 

современное технологическое 

оборудование и приборы при 

производстве продуктов питания 

животного происхождения; 

современные рецептуру и 

технологию производства нового 

пищевого продукта с заданными 

составом и свойствами; способы и 

методы оптимальных решений при 

создании продукции с учетом 

требований качества, стоимости и 

сроков исполнения, в том числе с 

использованием цифровых средств и 

технологий; методы и способы 

оптимальных решений при создании 

продукции с учетом безопасности 

жизнедеятельности, в т.ч. при 

возникновении чрезвычайных 
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использованием цифровых средств 

и технологий; применять методы и 

способы оптимальных решений 

при создании продукции с учетом 

безопасности жизнедеятельности, в 

т.ч. при возникновении 

чрезвычайных (экстренных) 

ситуаций на объектах предприятия, 

с учетом экологической чистоты, в 

том числе с использованием 

цифровых средств и технологий 

(экстренных) ситуаций на объектах 

предприятия, с учетом экологической 

чистоты, в том числе с 

использованием цифровых средств и 

технологий 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем в 

часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 32 

в том числе в форме практической подготовки 12 

Из них:  

теоретическое обучение 16 

практические занятия  12 

Самостоятельная работа 4 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем, 

академических 

часов 

В том числе в 

форме 

практической 

подготовки 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 5 

Тема 1 Общая 

информация о побочных 

продуктах 

животноводств 

Содержание учебного материала   ОК 01-03,07, ПК 

2.1-2.3 

 

1.Общая информация о побочных продуктах 

животноводства. Общая информация о побочных 

продуктах животноводства 

1 

- 

2.Структурный анализ низкосортного сырья, 

используемого для получения мясных продуктов.  
1 

- 

Самостоятельная работа обучающихся   

Составить презентацию по теме: Побочные продукты 

животноводства. 
1 

- 

Тема 2 Технология 

получения и 

переработки 

субпродуктов 

Содержание учебного материала   

ОК 01-03,07, ПК 

2.1-2.3 

 

3. Технология получения и переработки субпродуктов. 

Строение и химический состав пищевых субпродуктов 

животного происхождения.  

1 

 

4.Классификация субпродуктов. Направление их 

использования. 
1 

 

5.Практическое занятие 1. Определение 

органолептических и физико-химических показателей 

субпродуктов 

1 

1 

6.Практическое занятие 1. Определение 

органолептических и физико-химических показателей 

субпродуктов 

1 

1 

Самостоятельная работа обучающихся   

Доклад на тему Классификация субпродуктов 1  

 Содержание учебного материала    
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Тема 3 Кишечное сырье 

и технология его 

переработки  

 

7. Кишечное сырье и технология его переработки. 

Строение кишечного сырья. Классификация кишечного 

сырья. 

1 

 

ОК 01-03,07, ПК 

2.1-2.3 

 

8.Требования к качеству, транспортировке и хранению 

кишечного сырья. Способы консервирования кишечного 

сырья. Дефекты кишечного сырья. 

1 

 

9.Практическое занятие 2.Консервирование и показатели 

безопасности кишечного сырья 
1 

1 

10.Практическое занятие 2.Консервирование и 

показатели безопасности кишечного сырья 
1 

1 

Самостоятельная работа обучающихся   

Доклад на тему Кишечное сырье и технология его 

переработки 
1 

 

Тема 4 Получение и 

переработка крови 

убойных животных и 

эндокринноферментного 

и специального сырья  

 

 

 

Содержание учебного материала   

 

 

 

 
ОК 01-03,07, ПК 

2.1-2.3 

 

 

 

 

 

 

 

 

11.Получение и переработка крови убойных животных. 

Строение крови. .Продукты получаемые при переработке 

крови как сырья. 

1 

 

12.Классификация эндокринно-ферментного сырья. 

Продукты, получаемые при обработке эндокринно-

ферментного сырья и их характеристика. 

1 

 

13.Практическая работа №3 Переработка крови на 

пищевые и технические цели 
1 

1 

14.Практическая работа №3 Переработка крови на 

пищевые и технические цели 
1 

1 

15.Практическая работа №4 Направления 

промышленного использования эндокринного и 

ферментного сырья 

1 

1 

16.Практическая работа №4 Направления 

промышленного использования эндокринного и 

ферментного сырья 

1 

 

1 

Самостоятельная работа обучающихся   

Доклад на тему Строение крови. Получение и переработка 

крови убойных животных 1 
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Тема 5 Костное сырье и 

технология его 

переработки 

Содержание учебного материала   

17.Костное сырье и технология его переработки. Строение 

кости. Классификация костного сырья.  
1 

- 

18. Физико-химические показатели кости. Направление 

использования костного сырья 
1 

 

19.Практическая работа № 5 Семинар Классификация 

костного сырья и требования к его качеству 
1 

1 

20. Практическое занятие № 6. Анатомическое 

исследование костного сырья 
1 

1 

Тема 6 Технология 

получения и 

переработки жира-

сырца  

Содержание учебного материала   ОК 01-03,07, ПК 

2.1-2.3 

 

 

 

21. Технология получения и переработки жира-сырца. 

Строение жировой ткани. Классификация жирового сырья. 

Технологические схемы получения жира. Дефекты 

жирового сырья 

1 

- 

Тема 7 Получение и 

классификация 

кожевенного сырья 

 

 

 

 

 Содержание учебного материала   ОК 01-03,07, ПК 

2.1-2.3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

22.Получение и классификация кожевенного сырья. 

Характеристика кожевенного сырья и его классификация. 

Технологическая обработка кожевенного сырья. 

Консервирование кожевенного сырья. Пороки кожевенного 

сырья. Направление его использования. 

             1 

 

23.Технологический процесс переработки непищевого 

сырья в кормовую продукцию. Обзор современных 

технологических линий по производству мясокостной муки 

и их особенности.  

1 

 

- 

24.Переработка рого-копытного сырья. Обработка муки, 

шквары, жира. Получение биодизельного топлива. 

Производство влажных (вареных) кормов 

1 

 

- 

25.Практическое занятие № 7 Технология обработки и 

консервирования кожевенного сырья 
1 

1 

26.Практическое занятие № 8 Семинар Обзор 

современных технологических направлений по 

переработки не пищевого сырья 

1 

1 
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Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2   

Всего часов, из них 32  

 

Теоретические занятия 16  

Практические занятия 12  

Самостоятельная работа обучающихся  4  

Дифференцированный зачет 2  

Всего часов учебных занятий: 32   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинет «Бережливое производство», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 

основной образовательной программы по специальности 19.02.12 Технология продуктов 

питания животного происхождения. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

укомплектован печатными и/или электронными образовательными и информационными 

ресурсами для использования в образовательном процессе.  

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Вумек, Д. Бережливое производство: как избавиться от потерь и добиться 

процветания вашей компании / Джеймс Вумек, Дэниел Джонс; пер. с англ. - 12-е изд. - 

Москва: Альпина Паблишер, 2022. - 472 с.  

2. Фролов, В. П. Внедрение технологий бережливого производства в управлении 

производством и организацию рабочих мест: монография / В. П. Фролов. — Москва: Дашков 

и К, 2023. — 77 с.  

3. Бурнашева Э. П. Основы бережливого производства. Учебное пособие для СПО / Э. 

П. Бурнашева. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 64 с. — ISBN 978-5-507-44560-8. 

4. Технология хранения и переработки мяса и мясопродуктов / С. А. Грикшас, А. В. 

Гурин, Е. В. Казакова [и др.]. – 2-е издание, дополненное и переработанное. – Москва: 

Российский государственный аграрный университет – МСХА им. К.А. Тимирязева, 2022. – 

164 с. – ISBN 9785967517327. 

5. ТР ТС 005 – 2024 – «О безопасности упаковки» 19 

6. ТР ТС 027 – 2024 – «О безопасности отдельных видов специализированной 

пищевой продукции, в том числе диетического лечебного и диетического 

профилактического питания»  

7. ТР ТС 029 – 2022 – «Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и 

технологических вспомогательных средств»  

8. ТР ТС 033 – 2023 – «О безопасности молока и молочной продукции»  

9. ТР ТС 034 – 2023 – «О безопасности мяса и мясной продукции» 

10. ТР ТС 007 – 2021 – «О безопасности продукции, предназначенной для детей и 

подростков» 3. ТР ТС 021 – 2021 – «О безопасности пищевой продукции»  

11. ТР ТС 022 – 201 – «Пищевая продукция в части ее маркировки»  

12. ТР ТС 024 – 2022 – «Технический регламент на масложировую продукцию»  

 

 

3.2.2. Интернет-ресурсы  

1. http://www.milkbranch.ru   

2. http://www.molmash.ru  

3. http://molokont.ru   

4. http://www.dairynews.ru 

5. https://meat-expert.ru   

6. http://meatind.ru   
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7. https://meatinfo.ru/?from=header   

8. https://www.myaso-portal.ru  

 3.2.3. Дополнительные источники  

1. Грикшас С.А. Технология хранения и переработки продукции животноводства (Технология 

убоя животных). Учебник. -М.: Изд-во РГАУ – МСХА, 2016. – 202 с. 

2. Бережливое производство как инструментарий совершенствования производственной 

стратегии на отраслевых предприятиях / Е. М. Дебердиева, О. В. Ленкова, С. В. Фролова [и др.]. – 

Тюмень: Тюменский индустриальный университет, 2020. – 169 с. – ISBN 978-5-9961-2116-8. 

3.  Виниченко, В. А. Бережливое производство учебное пособие / В. А. Виниченко. – 

Новосибирск Новосибирский государственный технический университет, 2020. – 100 с. – ISBN 978-5-

7782-4328-6. 

4. Вэйдер, М. Инструменты бережливого производства. Мини-руководство по внедрению 

методик бережливого производства / М. Вейдер. – Москва: Альпина Паблишер, 2017. – 125 с. 

5. Сафронова, К. О. Производительность труда и бережливое производство Учебник / К. О. 

Сафронова, Д. А. Кузин, М. Е. Серов. – Нижний Новгород: Общество с ограниченной ответственностью 

"Научно-издательский центр "21 век", 2019. – 188 с. – ISBN 978-5-6042645-6-0. 

6. Тугускина, Г. Н. Управление лин-технологиями: бережливое производство / Г. Н. Тугускина 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины 

Знать: нормы выработки, технологические 

нормативы на расход материалов, 

заготовок, топлива и электроэнергии при 

производстве продуктов питания 

животного происхождения;  

современное технологическое 

оборудование и приборы при 

производстве продуктов питания 

животного происхождения;  

современные рецептуру и технологию 

производства нового пищевого продукта с 

заданными составом и свойствами; 

способы и методы оптимальных решений 

при создании продукции с учетом 

знает нормы выработки, 

технологические 

нормативы; 

знает современное 

технологическое 

оборудование и 

приборы; 

знает современные 

рецептуру и технологию 

производства; 

знает методы и способы 

оптимальных решений 

при создании продукции; 

Оценка выполнения 

практического 

задания, проведение 

дискуссий, 

 мозговой штурм, 

решение 

ситуационных задач, 

кейсов, выполнение 

творческо-

поисковых заданий, 

составление таблиц 

и схем, ведение 

простых расчетов 

доходов. 

https://elibrary.ru/author_items.asp?refid=773807057&fam=%D0%9B%D0%B0%D0%B9%D0%BA%D0%B5%D1%80&init=%D0%94


12 

требований качества, стоимости и сроков 

исполнения, в том числе с использованием 

цифровых средств и технологий; методы и 

способы оптимальных решений при 

создании продукции с учетом 

безопасности жизнедеятельности, в т.ч. 

при возникновении чрезвычайных 

(экстренных) ситуаций на объектах 

предприятия, с учетом экологической 

чистоты, в том числе с использованием 

цифровых средств и технологий 

 

Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины 

Уметь: 

определять нормы выработки, 

технологические нормативы на расход 

материалов, заготовок, топлива и 

электроэнергии при производстве 

продуктов питания животного 

происхождения; 

выбирать и эксплуатировать современное 

технологическое оборудование и приборы 

при производстве продуктов питания 

животного происхождения; 

разрабатывать и обрабатывать с 

использованием современных 

информационных технологий 

необходимые данные для создания 

рецептуры и разработки технологию 

производства нового пищевого продукта с 

заданными составом и свойствами; 

применять способы и методы 

оптимальных решений при создании 

продукции с учетом требований качества, 

стоимости и сроков исполнения, в том 

числе с использованием цифровых средств 

и технологий; применять методы и 

способы оптимальных решений при 

создании продукции с учетом 

безопасности жизнедеятельности, в т.ч. 

при возникновении чрезвычайных 

(экстренных) ситуаций на объектах 

предприятия, с учетом экологической 

чистоты, в том числе с использованием 

цифровых средств и технологий 

определяет нормы 

выработки, 

технологические 

нормативы; 

умеет выбирать и 

эксплуатировать 

современное 

технологическое 

оборудование и 

приборы; 

умеет разрабатывать и 

обрабатывать с 

использованием 

современных 

информационных 

технологий 

необходимые данные для 

создания рецептуры и 

разработки технологию 

производств; 

применяет методы и 

способы оптимальных 

решений при создании 

продукции с учетом 

безопасности 

жизнедеятельности 

Экспертное 

наблюдение за 

ходом выполнения 

практической 

работы 
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5.ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ 

АТТЕСТАЦИИ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 

Для проведения промежуточной аттестации по дисциплине «Ресурсосберегающие 

технологии производства продуктов питания животного происхождения» рекомендуется 

использовать разнообразные оценочные средства, которые позволяют комплексно оценить 

знания, навыки и умения студентов. Ниже приведены основные виды оценочных средств: 

1. Тестовые задания  

o Вопросы с выбором одного или нескольких ответов 

o Верно/неверно 

o Заполнение пропусков 

2. Контрольные работы и тесты  

o Проведение письменных тестов по теоретическим аспектам дисциплины 

o Онлайн или на бумажных носителях 

3. Решение практических и расчётных задач  

o Анализ конкретных ситуаций, расчёт показателей ресурсосбережения, 

эффективности технологий 

4. Краткие эссе и аналитические работы  

o Оценка понимания современных технологий и тенденций в области 

ресурсосбережения 

5. Проекты и презентации  

o Разработка и представление проектов по внедрению технологий, направленных 

на ресурсосбережение 

6. Практические занятия и лабораторные работы  

o Оценка навыков практического применения технологий в производственных 

условиях 

7. Оценочные листы и анкетирование  

o Оценка активности и участия студентов в учебном процессе 
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