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

 ВИД, ТИП ПРАКТИКИ, СПОСОБ И ФОРМА (ФОРМЫ) ЕЕ ПРОВЕДЕНИЯ.
Освоение существующей системы организации учета и контроля движения сырья и полуфабрикатов на

предприятиях мясной промышленности. Изучение перечня документов и механизмов документооборота в

организации безотходной технологии переработки сырья и получение высококачественной продукции. Студенты

должны быть подготовлены к решению задач производственно-технологической и организационно-

управленческой деятельности.

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

Цикл (раздел) ОП: Б1.В

2.1 Требования к предварительной подготовке обучающегося:

2.1.1 Общая технология мясной отрасли

2.1.2 Производственная практика: Технологическая практика

2.1.3 Экономика и организация предприятий

2.1.4 Основы законодательства и стандартизации в пищевой промышленности

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

предшествующее:

3. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

(МОДУЛЯ, ПРАКТИКИ)

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: умеет системно анализировать поставленные цели, формулировать задачи и предлагать

обоснованные решения; критически оценивать информацию о предметной области принятия решений, а также

использовать инструментальные средства для разработки и принятия решений

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: умеет проводить многофакторный анализ элементов предметной области для выявления ограничений

при принятии решений; разрабатывать и оценивать альтернативные решения с учетом рисков; умеет выбирать

оптимальные решения исходя из действующих правовых норм, имеющихся ресурсов и ограничений

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: умеет соотносить ресурсы и ограничения в решении задач, также обладает способностью

планировать решение задач в зоне своей ответственности с учетом действующих правовых норм в мясной отрасли.

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: умеет применить методику рассчета плановых показателей выполнения технологических операций

производства продуктов питания животного происхождения

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: знает требования нормативно-технической документации для реализации технологического процесса

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: способен провести оценку результатов выполнения технологических операций производства питания

животного происхождения


