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Рабочая программа дисциплины «Технология первичной переработки продуктов животноводства» включает в себя следующие разделы
Раздел 1. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине  включает в себя перечень компетенций, формируемых учебной дисциплиной «Технология первичной переработки продуктов животноводства»
К их числу относятся общепрофессиональные (ОПК): 
способностью использовать достижения науки в оценке качества кормов и продукции, в стандартизации и сертификации племенных животных (ОПК-4);
способностью применять современные средства автоматизации механизации в животноводстве (ОПК-7).
Раздел 2. Место дисциплины в структуре ОП определяет, что дисциплина «Технология первичной переработки продуктов животноводства» относится к блоку дисциплин базовой части (Б1.Б.21) в соответствии с ФГОС ВО по направлению подготовки 36.03.02 Зоотехния и базируется на знаниях, полученных в ходе изучения учебных дисциплин «Морфологии животных», «Физиологии животных», «Микробиологии и иммунологии», «Кормления животных», «Зоогигиена». 
До начала изучения дисциплины «Технология первичной переработки продуктов животноводства» обучающиеся должны:
Знать:
технологические операции, применяемые при производстве продукции животноводства;
строение и химический состав яиц;
строение и химический состав молока.
Уметь:
проводить отбор проб молока, мяса, рыбы, яиц, меда для лабораторных исследований,
определять степень свежести мяса.
Владеть навыками:
навыками приготовления для трихинеллоскопии срезов из мышечной ткани;
навыками проведения органолептических методов исследования.
Раздел 3. Объем дисциплины Общая трудоемкость дисциплины «Технология первичной переработки продуктов животноводства» составляет 3 зачетных единицы  (108 часов).
Раздел 4. Структура и содержание дисциплины включает в себя содержание следующих разделов и тем:
Тема 1.Введение. 
Тема 2. Технология продуктов убоя животных и птицы.
Тема 3. Технология консервирования и хранения мяса и мясных продуктов.
Тема 4. Основы технологии производства и хранения колбасных продуктов. 
Тема 5. Переработка продуктов птицеводства.
Тема.6. Технология молока и молочных продуктов.
Тема 7. Продукция пчеловодства.
Тема 8. Рыба и ее первичная обработка. 
Тема 9. Стандартизация продуктов животноводства.
Раздел 5. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины содержит методические указания по изучению теоретического материала дисциплины, а также методические указания по подготовке к семинарам, практическим и лабораторным занятиям и выполнению различных форм самостоятельной работы.
Раздел 6. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы обучающихся по дисциплине включает в себя перечень методических рекомендаций, а также учебно методическое обеспечение для изучения дисциплины. 
Раздел 7. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обучающихся по дисциплине  включает в себя  перечень компетенций с указанием  этапов их формирования в процессе освоения дисциплины, описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их формирования, описание шкал оценивания. В данном разделе приводятся примерные вопросы для подготовки к зачету и экзамену.
Раздел 8. Перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для освоения дисциплины содержит перечень рекомендуемой литературы (основной, дополнительной), нормативно-правовые документы, периодические издания.
Раздел 9. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет»», необходимых для освоения дисциплины содержит перечень интернет ресурсов, информационно-справочных и поисковых систем.
Раздел 10. Перечень информационных технологий, используемых
при осуществлении образовательного процесса по дисциплине, включая перечень программного обеспечения и информационных справочных систем содержит список программного обеспечения для обеспечения образовательного процесса по дисциплине.
Раздел 11. Описание материально-технической базы, необходимой для осуществления образовательного процесса по дисциплине содержит перечень средств материально-технического обеспечения, включая библиотечный фонд ФКОУ ВО Пермский институт ФСИН России, в том числе электронный. Для проведения занятий используются мультимедийный проектор, ноутбук, экран, а также учебные аудитории, оборудованные, наглядными материалами (тематическими стендами), учебная лаборатория химии, класс персональных компьютеров, объединенный в локальную вычислительную сеть с доступом к сети Internet.

