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	РЕКОМЕНДОВАНО К ИСПОЛЬЗОВАНИЮ В УЧЕБНОМ ПРОЦЕССЕ

	

	
	на заседании кафедры товароведения и экспертизы товаров
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	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Цель освоения дисциплины Технология хранения и переработки продукции животноводства - формирование  знаний, умений и практических навыков, позволяющих осуществлять приемку, хранение и контроль качества сырья,  проводить технологические процессы производства и оценку качества продукции животноводства.
     Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих типов задач профессиональной деятельности: производственно-технологический:
     -обоснование методов, способов и режимов хранения сельскохозяйственной продукции;
     -  практическая реализация  рецептур и технологий переработки продукции животноводства;
     - организация контроля качества сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки;
     - сбор информации и анализ состояния научно-технической базы, технологий производства, хранения и переработки сельскохозяйственной продукции;
     - проведение научных исследований в области производства и переработки сельскохозяйственной продукции, анализа полученных данных и обобщения их по общепринятым методикам.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫЕ С РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Результаты освоения ООП: код и формулировка компетенции (в соответствии с учебным планом) или ее части
Код и формулировка индикатора достижения компетенций
Планируемые результаты обучения по дисциплине
ПК-5 Способен реализовывать технологии хранения и переработки продукции животноводства
ПК-5.1 Обосновывает наиболее рациональные режимы хранения продукции животноводства
Знает: 
-принципы технологии хранения продукции животноводства . 
Умеет:
-обосновывать наиболее рациональные режимы хранения продукции животноводства..
ПК-5.2 Реализует технологии переработки продукции животноводства
Знает: 
-технологии переработки продукции животноводства. . 
Умеет:
-реализовать технологии переработки продувкции животноводства.

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Дисциплина относится к части учебного плана, формируемой участниками образовательных отношений.
     Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин: микробиология в пищевых производствах,  органическая химия с основами биохимии,  аналитическая химия и физико-химические методы анализа, прохождении практики: научно-исследовательская работа.
     Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при изучении следующих дисциплин: оборудование и автоматизация перерабатывающих производств, процессы и аппараты перерабатывающих производств; организация заготовительной деятельности, а также выполнении и защиты выпускной квалификационной работы, прохождении технологической практики.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	4. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 
ПО ФОРМАМ И СРОКАМ ОБУЧЕНИЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения - 5,6 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
109
-занятия лекционного типа, в том числе:
38
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
50
          практическая подготовка
14
     -лабораторные, в том числе:
14
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
7
Самостоятельная работа:
143
     в т.ч. курсовая работа (проект)
+
Промежуточная аттестация:
     зачет
     экзамен
36
Общая трудоемкость
288

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения - 4 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
42
-занятия лекционного типа, в том числе:
14
          практическая подготовка
2
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
12
          практическая подготовка
2
     -лабораторные, в том числе:
6
          практическая подготовка
2
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
10
Самостоятельная работа:
237
     в т.ч. курсовая работа (проект)
+
 контрольная работа
Промежуточная аттестация:
     экзамен
9
Общая трудоемкость
288

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:



№



Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Раздел1. Технология производства и хранения молока и молочных продуктов .  Тема 1.1 Значение молока и молочных продуктов в питании.  Терминология и характеристика ассортимента
2
0
2
0
0
2
Тема 1.2   Требования, предъявляемые к сырому (заготовляемому) молоку
10
6
2
2
0
3
Тема 1.3  Технология производства и хранения питьевого молока, сливок и мороженого
16
8
2
4
2
4
Тема 1.4  Технология производства кисломолочных продуктов
14
8
2
2
2
5
Тема 1.5  Технология производства сливочного масла
14
8
2
4
0
6
Тема 1.6  Технология производства сыров
18
10
2
4
2
7
Тема 1.7  Технология производства молочных консервов
16
12
2
2
0
8
Тема 1.8  Технология производства обогащенных и специализированных молочных продуктов
10
6
2
2
0
9
Тема 1.9  Методы, способы и режимы хранения молока и молочных продуктов
14
10
2
2
0
10
Раздел 2.  Технология производства и хранения мяса и мясных продуктов Тема 2.1 Значение мяса и мясных продуктов в питании Терминология и характеристика ассортимента
12
8
2
2
0
11
Тема 2.2 Свойства и оценка качества мяса как исходного сырья для переработки
10
6
2
2
0
12
Тема 2.3 Принципы, методы, способы и процессы подготовки и переработки мяса
12
8
2
2
0
13
Тема 2.4  Технология производства мясных полуфабрикатов
14
6
2
4
2
14
Тема 2.5  Технология производства  мяса птицы и полуфабрикатов из мяса птицы
12
6
2
2
2
15
Тема 2.6  Технология производства колбасных изделий
17
9
2
4
2
16
Тема 2.7  Технология производства изделий из мяса и шпика
10
6
2
2
0
17
Тема 2.8  Современные технологии хранения мяса и мясных продуктов.  консерированная мясная продукция
8
6
0
2
0
18
Раздел 3.  Технология производства и хранения рыбных продуктов. Тема 3.1  Значение рыбной продукции в питании. Технология разделки рыбы
10
6
2
2
0
19
 Тема 3.1  Технология производства и хранения соленой рыбы и пресервов
16
8
2
4
2
20
Тема 3.2   Технология прозводства и хранения копченой рыбы и рыбных консервов
10
6
2
2
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
+
Промежуточная аттестация (зачет / экзамен)
36
35
1
ИТОГО
288
178
38
50
14
8
В том числе:
практическая подготовка
14
0
14
0

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:


№


Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Раздел1. Технология производства и хранения молока и молочных продуктов .  Тема 1.1 Значение молока и молочных продуктов в питании.  Терминология и характеристика ассортимента
12
12
0
0
0
2
Тема 1.2   Требования, предъявляемые к сырому (заготовляемому) молоку
14
12
2
0
0
3
Тема 1.3  Технология производства и хранения питьевого молока, сливок и мороженого
18
12
2
2
2
4
Тема 1.4  Технология производства кисломолочных продуктов
11
11
0
0
0
5
Тема 1.5  Технология производства сливочного масла
14
12
2
0
0
6
Тема 1.6  Технология производства сыров
14
12
0
2
0
7
Тема 1.7  Технология производства молочных консервов
11
11
0
0
0
8
Тема 1.8  Технология производства обогащенных и специализированных молочных продуктов
14
12
2
0
0
9
Тема 1.9  Методы, способы и режимы хранения молока и молочных продуктов
13
11
0
2
0
10
Раздел 2.  Технология производства и хранения мяса и мясных продуктов Тема 2.1 Значение мяса и мясных продуктов в питании Терминология и характеристика ассортимента
12
12
0
0
0
11
Тема 2.2 Свойства и оценка качества мяса как исходного сырья для переработки
12
12
0
0
0
12
Тема 2.3 Принципы, методы, способы и процессы подготовки и переработки мяса
12
12
0
0
0
13
Тема 2.4  Технология производства мясных полуфабрикатов
16
12
0
2
2
14
Тема 2.5  Технология производства  мяса птицы и полуфабрикатов из мяса птицы
14
12
0
2
0
15
Тема 2.6  Технология производства колбасных изделий
16
12
2
0
2
16
Тема 2.7  Технология производства изделий из мяса и шпика
12
12
0
0
0
17
Тема 2.8  Современные технологии хранения мяса и мясных продуктов.  консерированная мясная продукция
14
12
2
0
0
18
Раздел 3.  Технология производства и хранения рыбных продуктов. Тема 3.1  Значение рыбной продукции в питании. Технология разделки рыбы
14
12
2
0
0
19
 Тема 3.1  Технология производства и хранения соленой рыбы и пресервов
14
12
0
2
0
20
Тема 3.2   Технология прозводства и хранения копченой рыбы и рыбных консервов
12
12
0
0
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
+
Промежуточная аттестация (экзамен)
9
8
1
ИТОГО
288
245
14
12
6
11
В том числе:
практическая подготовка
6
2
2
2

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
Раздел1. Технология производства и хранения молока и молочных продуктов .  Тема 1.1 Значение молока и молочных продуктов в питании.  Терминология и характеристика ассортимента
1,2,10
2
Тема 1.2  Требования, предъявляемые  к сырому (заготовляемому) молоку
1,2,5
3
Тема 1.3  Технология производства и хранения питьевого молока, сливок и мороженого
1,10
4
Тема 1.4  Технология производства кисломолочных продуктов
1,2,10
5
Тема 1.5  Технология производства сливочного масла
1,2,5,10
6
Тема 1.6  Технология производства сыров
1,2,5,10
7
Тема 1.7  Технология производства молочных консервов
1,2,5,10
8
Тема 1.8  Технология производства обогащенных и специализированных молочных продуктов
2,10
9
Тема 1.9  Методы, способы и режимы хранения молока и молочных продуктов
2,10
10
Раздел 2.  Технология производства и хранения мяса и мясных продуктов
1,2,3,11
11
Тема 2.2 Свойства и оценка качества мяса как исходного сырья для переработки
1,2,3,11
12
Тема 2.3 Принципы, методы, способы и процессы подготовки и переработки мяса
2,3
13
 Тема 2.4  Технология производства мясных полуфабрикатов
2,6,11
14
Тема 2.5  Технология производства мяса птицы и полуфабрикатов из мяса птицы
1,6,8
15
Тема 2.6  Технология производства колбасных изделий
1,2,3,11
16
Тема 2.7  Технология производства изделий из мяса и шпика
1,3,11
17
Тема 2.8  Современные технологии хранения мяса и мясных продуктов
2,3
18
Раздел 3.  Технология производства и хранения рыбных продуктов
1,4,9
19
 Тема 3.1  Технология производства и хранения соленой рыбы и пресервов
1,4,9
20
Тема 3.2   Технология прозводства и хранения копченой рыбы и рыбных консервов
1,4,9

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	7. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации представлены в Фонде оценочных средств для текущего контроля и промежуточной аттестации.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	8. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Основная учебная литература
1
ТАБАТОРОВИЧ, АЛЕКСАНДР НИКОЛАЕВИЧ. Товароведение и экспертиза однородных групп продовольственных товаров : (товары животного происхождения):учебное пособие / ТАБАТОРОВИЧ АЛЕКСАНДР НИКОЛАЕВИЧ, Е. Н. Степанова ; АНОО ВО Центросоюза РФ СибУПК. - Новосибирск, 2020. - 224с.(см.БД Гермес) : ил. - Библиогр.:с.187-191. - ISBN 978-5-334-00221-0.Кол-во экземпляров:у/а -

11
2
Мурусидзе, Д. Н.  Технологии производства продукции животноводства : учебное пособие для вузов / Д. Н. Мурусидзе, В. Н. Легеза, Р. Ф. Филонов. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 417 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-10647-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/475403
3
Царегородцева, Е. В.  Технология хранения, переработки и стандартизация мяса и мясопродуктов : учебное пособие для вузов / Е. В. Царегородцева. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 290 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-13259-5. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/476980 
Дополнительная учебная литература
4
Иванова, Е. Е. Технология морепродуктов : учебное пособие для академического бакалавриата / Е. Е. Иванова, Г. И. Касьянов, С. П. Запорожская. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 208 с. — (Бакалавр. Академический курс). — ISBN 978-5-534-08750-5. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/437822.
5
Курочкин, А. А.  Технологическое оборудование для переработки продукции животноводства в 2 ч. Часть 1 : учебник и практикум для вузов / А. А. Курочкин. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 249 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-05918-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471571
6
Основы технологии производства и первичной обработки продукции животноводства : учебное пособие / Л. Ю. Киселев, Ю. И. Забудский, А. П. Голикова, Н. А. Федосеева. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 448 с. — ISBN 978-5-8114-1364-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/211115. — Режим доступа: для авториз. пользователей.
7
Федоренко, В. Ф.  Инновационные технологии, процессы и оборудование для убоя животных на мясокомбинатах, мясохладобойнях и переработки побочного сырья / В. Ф. Федоренко, Н. П. Мишуров, Л. Ю. Коноваленко. — 2-е изд. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 169 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-11461-4. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/476027 
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	9.  СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	- Журнал «Известия вузов. Пищевая технология»: www.ivpt.kubstu.ru
- Научная электронная библиотека: www.elibrary.ru
- Образовательная платформа: www.urait.com
- Официальный сайт Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека: www.rospotrebnadzor.ru
- Электронная-библиотечная система: www.znanium.com

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	10. ПЕРЕЧЕНЬ ЛИЦЕНЗИОННОГО И СВОБОДНО РАСПРОСТРАНЯЕМОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ, В ТОМ ЧИСЛЕ ОТЕЧЕСТВЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Комплект лицензионного 
программного обеспечения
Комплект свободно распространяемого программного обеспечения
№
п/п
лицензионное программное обеспечение
лицензионное программное обеспечение отечественного производства
свободно распространяемое программное обеспечение
свободно распространяемое программное обеспечение отечественного производства
1
Microsoft Office 365
Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный
Adobe Acrobat Reader DC
Яндекс.Браузер
2
Microsoft Word
Электронный периодический справочник "Система Гарант"
Архиватор 7z
Яндекс.Диск
3
Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Помещения представляют собой учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотренных программой бакалавриата, оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения.
Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду университета.

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	

	
	
	


	
	
	

	
	
	



