
 



 

№ Модули  Трудое

мкость, 

часов 

По 

учебному 

плану 

Внеауди-

торная 

работа 

(СР) 

Форма 

контроля 

Л ПЗ 

1 Законодательство Российской Федерации и 

стандарты в производстве продуктов 

животного происхождения 

18 6 6 6 Зачет 

2 Физико-химические и биохимические основы 

производства мяса и мясных продуктов 

18 

 

6 6 6 Зачет 

3 Технология убоя, первичной переработки 

убойных животных и продуктов убоя 

36 

 

12 12 12 Зачет 

4 Хранение мяса и мясопродуктов 18 6 6 6 Зачет 

5 Ветеринарно-санитарная экспертиза мяса и 

мясопродуктов 

18 

 

6 6 6 Зачет 

6 Технология производства мясных продуктов 72 24 24 24 Зачет 

7 Технологическое нормирование при 

производстве продукции из мяса и 

мясопродуктов 

18 

 

6 6 6 Зачет 

8 Управление качеством мясной продукции на 

предприятиях мясоперерабатывающей 

отрасли 

18 

 

6 6 6 Зачет 

9 Стандартизация, метрология и сертификация 18 6 6 6 Зачет 

11 Итоговая аттестация (тестирование) 18 - - 18 тестирование 

12 Всего по программе 252 78 78 96  

 

 

 


