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

 ВИД, ТИП ПРАКТИКИ, СПОСОБ И ФОРМА (ФОРМЫ) ЕЕ ПРОВЕДЕНИЯ.
Цель изучения дисциплины «ТЕХНОЛОГИИ КОМПЛЕКСНОЙ ПЕРЕРАБОТКИ ПРОДУКТОВ УБОЯ» -

формирование знаний технологии мясоперерабатывающих производств, соответствующих характеристике

профессиональной деятельности и требованиям к результатам освоения программы бакалавриата

Основными задачами изучения дисциплины являются:

- усвоение основ классификации и ассортимента вырабатываемой продукции и принципиальные особенности ее

производства;

- изучение факторов, влияющих на качество готовой продукции;

- участие в организации и проведении технологических процессов;

- участие в разработке новых видов продукции и технологий в области здорового питания населения на основе

научных исследований;

- участие в подготовке нормативной документации.

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

Цикл (раздел) ОП: Б1.В.ДВ.07

2.1 Требования к предварительной подготовке обучающегося:

2.1.1 Общая технология мясной отрасли

2.1.2 Производственная практика: Технологическая практика

2.1.3 Технология мяса и мясных продуктов

2.1.4 Физико-химические и биохимические свойства мяса и мясных продуктов

2.1.5 Органолептический анализ мяса и мясных продуктов

2.1.6 Специальная микробиология

2.1.7 Химия пищи

2.1.8 Технологии продуктов питания нового поколения

2.1.9 Учебная практика: Ознакомительная практика

2.1.10 Теоретические основы пищевых технологий

2.1.11 Анатомия и гистология сельскохозяйственных животных

2.1.12 Основы законодательства и стандартизации в пищевой промышленности

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

предшествующее:

2.2.1 Ветеринарно-санитарная экспертиза

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

2.2.3 Производственная практика: Преддипломная практика

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 приемы эффективного изучения информации и нахождения нормативно-технической

документации изучаемой промышленной области, знает структуру нормативной и технической документации

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 ориентироваться в требованиях нормативно-технической документации

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 навыками эффективной организации производства в соответствии с требованиями

нормативно-технической документации

УК-2: Способен определять круг задач в рамках поставленной цели и выбирать оптимальные способы их решения,

исходя из действующих правовых норм, имеющихся ресурсов и ограничений

УК-2.1: Знает действующее законодательство и правовые нормы в области регулирования профессиональной

деятельности, виды ресурсов и ограничений в сфере реализации проекта, критерии и методы оценки эффективности

разных способов решения профессиональных задач

Результаты обучения: студент знает действующую нормативно-техническую документацию, знает правила работы с ней
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УК-2.2: Умеет формулировать задачи, которые необходимо решить для достижения поставленной цели, и

аргументировать выбор оптимальных для получения требуемых результатов способов их решения на основе анализа

альтернативных вариантов с учетом действующих правовых норм, имеющихся условий, ресурсов и ограничений

Результаты обучения: студент умеет осуществлять подбор рецептуры и оптимального количества вносимых ингредиентов,

умеет определять влияние рецептурных компонентов на характеристики готового продукта

УК-2.3: Владеет навыками постановки цели и задач проекта, планирования потребности в ресурсах с учетом их

ограниченности и заменяемости, приемами работы с нормативно-правовой документацией

Результаты обучения: студент владеет навыками работы с нормативно-технической документацией; выработки продукции

согласно рецептуры и цели исследования

ПК-2: Способен обеспечивать выработку высококачественных безопасных продуктов питания животного

происхождения в установленные сроки с учетом рационального использования сырьевых ресурсов

ПК-2.1: Знает технологию и аппаратурное оформление технологических линий производства продуктов питания

животного происхождения

Результаты обучения: студент знает принципы построения технологических схем производства продуктов; нормативные и

технические документы, нормы и правила технологического процесса

ПК-2.2: Умеет разрабатывать производственную документацию и метрологическое сопровождение технологических

процессов с учетом обеспечения прослеживаемости производства, организовывать систему контроля параметров

технологических режимов, качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции

Результаты обучения: студент умеет разрабатывать требуемую инструкцию и план работ; обосновывать и осуществлять

технологические компоновки при проектировании строительства и реконструкции цехов и отделений предприятия

ПК-2.3: Владеет навыками подбора инновационных технологий, современного технологического оборудования,

инструментов управления качеством, ведения технологического процесса, учета сырья и готовой продукции для

обеспечения нормативов выхода при разработке мероприятий по совершенствованию производства, организации

комплексной переработки сырья и повышению конкурентоспособности

Результаты обучения: студент владеет навыками управления и контроля технологическими процессами; входного и

производственного контроля; физико-химического и органолептического анализа продукции


