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1. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ, ПРАКТИКИ).

 ВИД, ТИП ПРАКТИКИ, СПОСОБ И ФОРМА (ФОРМЫ) ЕЕ ПРОВЕДЕНИЯ.
Целью дисциплины является формирований у обучающихся заний, умений и навыков в области теоретических и

пракических основ сенсорного анализа мяса и мясной продукции, в выборе методов и правил проведения

сенсорной оценки, а также обеспечении достоверности и сходимости результатов.

2. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ, ПРАКТИКИ) В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

Цикл (раздел) ОП: Б1.В.ДВ.05

2.1 Требования к предварительной подготовке обучающегося:

2.1.1 Технологии продуктов питания нового поколения

2.1.2 Теоретические основы пищевых технологий

2.1.3 Основы законодательства и стандартизации в пищевой промышленности

2.1.4 Биология

2.2 Дисциплины (модули) и практики, для которых освоение данной дисциплины (модуля) необходимо как

предшествующее:

2.2.1 Производственная практика: Научно-исследовательская работа

2.2.2 Производственная практика: Технологическая практика

2.2.3 Технико-химический контроль и управление качеством

2.2.4 Технология молока и молочных продуктов

2.2.5 Основы патентоведения

2.2.6 Технологии комплексной переработки молочного сырья

2.2.7 Технологии специализированных предприятий

2.2.8 Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы

2.2.9 Производственная практика: Преддипломная практика

2.2.10 Технология мяса и мясных продуктов

2.2.11 Технологии комплексной переработки продуктов убоя

3. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

(МОДУЛЯ, ПРАКТИКИ)

УК-1: Способен осуществлять поиск, критический анализ и синтез информации, применять системный подход для

решения поставленных задач

УК-1.1: Знает информационно-поисковые ресурсы, методики сбора и обработки информации, анализа и обобщения его

результатов для решения поставленных задач

Результаты обучения: Студент знает методы оценки качества и безопасности продуктов

УК-1.2: Умеет критически оценивать надежность информационных источников и работать с противоречивой

информацией, выстраивать причинно-следственные связи при анализе информации, необходимой для решения

поставленных задач, определять пробелы и предпринимать меры по их устранению

Результаты обучения: Студент умеет использовать  методы сенсорного  анализа  при идентификации,  оценки качества  и

безопасности  проддуктов для  выявления дефектов и причин их возникновения

УК-1.3: Владеет способностью логичного и последовательного изложения информации, навыками применения системного

подхода при генерации идей для рационального решения поставленных задач

Результаты обучения: Студент владеет знаниями  о  дефектах,  градациях  качества  продукции, о видах, средствах и

порядке проведения товарной экспертизы

ПК-1: Способен разрабатывать эффективные технологии производства высококачественных безопасных продуктов

питания животного происхождения различного назначения

ПК-1.1: Знает физические, химические, биохимические, биотехнологические, микробиологические, теплофизические

процессы, протекающие при производстве и хранении пищевого сырья и продуктов

Результаты обучения: Студент знает виды и причины возникновения деффектов продукции

ПК-1.2: Умеет анализировать свойства сырья, полуфабрикатов и готовой продукции посредством проведения

экспериментальных исследований по заданным методикам, математического и компьютерного моделирования процессов

и объектов

Результаты обучения: Студент умеет анализирвать различные виды деффектов родукции и опредляь этап его

возникновения

ПК-1.3: Владеет навыками организации защиты объектов интеллектуальной собственности, обобщения, обработки,

описания и публикации результатов исследований и разработок

Результаты обучения: Студент владеет методами  определения  потерь в случае деффекта,  способами  и  средствами  их

снижения и предотвращения


