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Аннотации рабочих программ дисциплин (модулей) 

основной профессиональной образовательной программы высшего образования 

19.04.03 Продукты питания животного происхождения.  

 

Аннотация рабочей программы дисциплины «Философия и методология научных исследований» 

 
Целью освоения дисциплины «Философия и методология научных исследований» является формирование компетенций обучающих-

ся путем освоения основ научно-исследовательской деятельности, развития научного мышления, навыков самостоятельной работы, развитие 

творческих способностей. 

Информация о структуре и содержании дисциплины представлена в таблице. 

 

Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, фор-

мы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соот-

несенные с компетенциями/индикаторами достижения 

компетенции 

УК-1: Способен осу-

ществлять критический 

анализ проблемных ситу-

аций на основе системно-

го подхода, вырабатывать 

стратегию действий; 

 

УК-6: Способен опреде-

лять и реализовывать 

приоритеты собственной 

деятельности и способы 

ее совершенствования на 

основе самооценки. 

УК-1.1: Сбор и систематиза-

ция информации по пробле-

ме с последующей её оцен-

кой адекватности и досто-

верности; 

 

УК-6.1: Определение уровня 

самооценки и уровня притя-

заний как основы для выбора 

приоритетов собственной 

деятельности. 

Философия и мето-

дология научных ис-

следований – 

3 з.е.,  

очная форма - 

экзамен, 

заочная форма – 

контр. р., экзамен 

Знать: 

- основные подходы к определению понятия «наука» и 

«техника»; 

- основные характеристики науки и техники на различ-

ных этапах развития; 

- основные закономерности развития науки и техники; 

- понятие «метод», «методология»; 

- общефилософские и общенаучные методы познания. 

Уметь: 

- охарактеризовать роль науки и техники в жизни обще-

ства и человека; 

- иметь представление об этапах становления науки и 

техники для оценки современного этапа их развития; 

- иметь представления об основных закономерностях 

развития науки и техники; 

- проводить самостоятельные исследования, используя 

общефилософские и общенаучные методы познания. 
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Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, фор-

мы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соот-

несенные с компетенциями/индикаторами достижения 

компетенции 

Владеть: 

- навыками анализа процессов и тенденций в области 

науки и техники; 

- пониманием роли науки и техники в социокультурном 

развитии общества; 

- навыками использования различных методов познания 

при проведении самостоятельных исследований. 
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Аннотация рабочей программы дисциплины «Профессиональный иностранный язык» 

 
Целью освоения дисциплины «Профессиональный иностранный язык» является повышение исходного уровня владения профессио-

нальным иностранным языком, достигнутого на предыдущей ступени образования, и овладение студентами необходимым и достаточным 

уровнем коммуникативной компетентности для решения профессиональных задач в наиболее типичных ситуациях делового и научного об-

щения с зарубежными партнерами, а также для дальнейшего самообразования. 

Информация о структуре и содержании дисциплины представлена в таблице. 

 

Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, фор-

мы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соот-

несенные с компетенциями/индикаторами достижения 

компетенции 

УК-4: Способен приме-

нять современные комму-

никативные технологии, в 

том числе на иностран-

ном(ых) языке(ах), для 

академического и профес-

сионального взаимодей-

ствия. 

 

УК-4.1: Составление и кор-

ректный перевод академиче-

ских и профессиональных 

текстов с иностранного язы-

ка на государственный язык 

РФ и с государственного 

языка РФ на иностранный. 

 

Профессиональный 

иностранный язык – 

2 з.е., 

очная форма - 

зачет, 

заочная форма – 

контр. р., зачет 

Знать: современную теоретическую концепцию культу-

ры речи, орфоэпические, акцентологические, граммати-

ческие, лексические нормы иностранного языка; особен-

ности процесса общения на иностранном языке, его 

структуру; закономерности, регулирующие процесс меж-

личностного восприятия, коммуникации и взаимодей-

ствия; способы повышения эффективности взаимодей-

ствия в различных ситуациях, способы предупреждения 

проблем взаимодействия в профессиональном общении. 

Уметь: использовать иностранный язык в профессио-

нальной деятельности; логически верно организовывать 

устную и письменную речь; создавать хорошо структу-

рированные, логически продуманные устные и письмен-

ные профессиональные тексты; высказываться в ситуа-

циях делового общения с соблюдением необходимых 

норм культуры языка; способствовать созданию деловой 

атмосферы сотрудничества и партнёрства; преодолевать 

коммуникативные барьеры, пользоваться знанием невер-

бальных и вербальных средств общения; анализировать 

конкретные ситуации общения и поведение партнеров, 

оценивать перспективы взаимодействия. 
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Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, фор-

мы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соот-

несенные с компетенциями/индикаторами достижения 

компетенции 

Владеть: навыками деловой речевой коммуникации, 

опираясь на современное состояние языковой культуры; 

навыками извлечения необходимой ин-формации из ори-

гинального текста на иностранном языке по профессио-

нальной проблематике; набором коммуникативных при-

ёмов и техник установления контакта с собеседником, 

создания атмосферы доверительного общения, организа-

ции обратной связи с целью их эффективного использо-

вания в профессиональной деятельности; навыками 

представления результатов академической и профессио-

нальной деятельности на публичных мероприятиях. 
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Аннотация рабочей программы дисциплины «Информационные технологии профессиональной деятельности» 

 
Целью освоения дисциплины «Информационные технологии профессиональной деятельности» является совершенствование знаний о 

принципах организации современных информационных технологий и навыков их использования на практике с помощью программно-

аппаратных средств вычислительной техники. 

Информация о структуре и содержании дисциплины представлена в таблице. 

 

Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, фор-

мы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соот-

несенные с компетенциями/индикаторами достижения 

компетенции 

ОПК-4: Способен исполь-

зовать методы моделиро-

вания продуктов и проек-

тирования технологиче-

ских процессов производ-

ства продукции из сырья 

животного происхожде-

ния 

ОПК-4.2: Использует совре-

менное программное обеспе-

чение для проектирования 

технологических процессов 

производства продукции из 

сырья животного происхож-

дения 

Информационные 

технологии профес-

сиональной деятель-

ности – 2 з.е., 

очная форма - 

зачет, 

заочная форма – 

контр. р., зачет 

Знать: 

основные информационные технологии обработки дан-

ных и представления результатов. 

Уметь: 

использовать современное программное обеспечение для 

решения экономико-статистических, эконометрических 

задач и представления результатов исследования. 

Владеть: 

информационными технологиями для моделирования и 

прогнозирования. 
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Аннотация рабочей программы дисциплины «Методы исследований в технологии продуктов питания»  

 

Целью освоения дисциплины «Методы исследований в технологии продуктов питания» является формирование знаний по методам 

контроля качества и безопасности, навыков определения качественного и количественного состава продуктов питания.  

Информация о структуре и содержании дисциплины представлена в таблице. 

 

Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, фор-

мы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соот-

несенные с компетенциями/индикаторами достижения 

компетенции 

УК-1: Способен осу-

ществлять критический 

анализ проблемных ситу-

аций на основе системно-

го подхода, вырабатывать 

стратегию действий; 

 

ОПК-5: Способен органи-

зовывать научно-

исследовательские и 

научно-производственные 

работы для комплексного 

решения профессиональ-

ных задач. 

УК-1.2: Рассматривает раз-

личные варианты решения 

проблемной ситуации на ос-

нове системного подхода, 

оценивает их преимущества 

и риски. Предлагает страте-

гию действий; 

 

ОПК-5.1: Применяет совре-

менные методы исследова-

ний при решении технологи-

ческих задач. 

Методы исследова-

ний в технологии 

продуктов питания  

– 4 з.е., 

КР, экзамен 

Знать: 

- принципы, лежащие в основе методов исследования 

продуктов питания; 

- принципы, определяющие выбор методов исследований 

для конкретных продуктов питания; 

- способы отбора и подготовки проб; 

- методики исследования макронутриентов; 

- порядок представления результатов лабораторных ис-

следований; 

- основы алгоритмизации комплексных лабораторных 

исследований пищевых продуктов. 

Уметь: 

- осуществлять подбор научно-технической литературы 

по вопросам современных методов анализа продуктов 

питания; 

- научно обосновать выбор методик анализа в рамках 

проводимых научных исследований в зависимости от 

специфики пищевого производства; 

- осваивать выбранные методики анализа с использова-

нием современной аппаратуры и методов исследования 

свойств сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; 

- представлять статистически достоверные результаты 

проведённых исследований; 
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Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, фор-

мы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соот-

несенные с компетенциями/индикаторами достижения 

компетенции 

- планировать проведение оптимального по последова-

тельности комплекса испытаний продуктов питания. 

Владеть: 

- методами пробоподготовки продуктов питания для про-

ведения лабораторных исследований; 

- методами лабораторных исследований макронутриен-

тов продуктов питания; 

- практическими навыками по лабораторным исследова-

ниям продуктов питания; 

- навыками применения критериев повторяемости ре-

зультатов лабораторных исследований; 

- практическими навыками последовательного определе-

ния нескольких показателей качества продуктов питания. 
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Аннотация рабочей программы дисциплины «Право интеллектуальной собственности» 

 
Целью освоения дисциплины «Право интеллектуальной собственности» является формирование необходимых знаний в области за-

щиты результатов интеллектуальной деятельности и правового регулирования взаимоотношений, возникающих в процессе создания и ис-

пользования новых объектов. 

Информация о структуре и содержании дисциплины представлена в таблице. 

Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, фор-

мы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соот-

несенные с компетенциями/индикаторами достижения 

компетенции 

ОПК-3: Способен оцени-

вать риски и управлять 

качеством процесса и 

продукции путём исполь-

зования и разработки но-

вых высокотехнологиче-

ских решений 

ОПК-3.1: Применяет знания 

основных государственных и 

международных нормативно-

технических документов в 

области управления каче-

ством и безопасностью пи-

щевой продукции и произ-

водства 

Право интеллекту-

альной собственно-

сти – 2 з.е., 

очная форма - 

зачет, 

заочная форма – 

контр. р., зачет 

Знать: основные критерии объектов авторского и па-

тентного права;  о возможностях защиты прав на объекты 

интеллектуальной собственности и коммерциализации 

данных объектов; о возможностях проведения патентных 

исследований на сайте Роспатента с целью научной, па-

тентной и маркетинговой поддержки проводимых науч-

ных исследований и технологических разработок; о но-

вых мировых достижениях в области технологии продук-

тов питания; о программах для ЭВМ и базах данных как 

объектах авторского права, о возможности их регистра-

ции. 

Уметь: грамотно использовать российское законода-

тельство в области патентного и авторского права; про-

водить патентный поиск в электронных базах Роспатента, 

Европейского патентного ведомства и патентного ведом-

ства США с целью поиска новых или аналогичных тех-

нических решений в интересующей нас области; прово-

дить анализ найденных документов и составлять отчет о 

патентных исследованиях. 

Владеть практическими навыками: составления форму-

лы и описания к заявкам на изобретения для последую-

щей их регистрации в ФИПСе; оформления отчета о про-

веденных патентных исследованиях. 
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Аннотация рабочей программы дисциплины «Математическое моделирование проектирования продуктов питания»  

 
Целью освоения дисциплины «Математическое моделирование проектирования продуктов питания» является формирование знаний 

математических методов моделирования и соответствующих умений и навыков в их использовании при проектировании продуктов питания 

из водных биологических ресурсов (ВБР), и мясного и молочного сырья. 

Информация о структуре и содержании дисциплины представлена в таблице. 

 

Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, фор-

мы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соот-

несенные с компетенциями/индикаторами достижения 

компетенции 

ОПК-2: Способен разра-

батывать мероприятия по 

совершенствованию тех-

нологических процессов 

производства продукции 

различного назначения; 

 

ОПК-4: Способен исполь-

зовать методы моделиро-

вания продуктов и проек-

тирования технологиче-

ских процессов производ-

ства продукции из сырья 

животного происхожде-

ния 

ОПК-2.1: Анализирует тех-

нологические процессы с це-

лью совершенствования про-

изводства и организует ис-

следования по проектирова-

нию новой продукции; 

 

ОПК-4.1: Применяет матема-

тическое моделирование при 

разработке нового ассорти-

мента продуктов питания и 

технологий с заданными со-

ставом и свойствами 

Математическое мо-

делирование проек-

тирования продуктов 

питания – 2 з.е., 

очная форма - 

зачет, 

заочная форма – 

контр. р., зачет 

Знать: 

- основы теории вероятностей и математической стати-

стики; 

- фундаментальные (базовые) понятия линейного про-

граммирования и компьютерной обработки данных; 

- виды моделирования и экспериментов; 

- подходы и методы математического моделирования 

проектирования продуктов питания из ВБР и мясного и 

молочного сырья; 

- методы, используемые при обработке эксперименталь-

ных данных; 

Уметь: 

- переводить на математический язык проблемы, постав-

ленные в терминах технологической науки и выполнять 

все необходимые расчеты; 

- осуществлять выбор проблемы, постановку задач, мо-

делировать технологические процессы с помощью ком-

пьютерных программ; 

- планировать эксперимент и обрабатывать эксперимен-

тальные данные; 

- проводить интерпретацию полученных моделей и их 

проверку на адекватность; 
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Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, фор-

мы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соот-

несенные с компетенциями/индикаторами достижения 

компетенции 

Владеть: 

- математической логикой, необходимой для формирова-

ния суждений по соответствующим профессиональным, 

научным проблемам; 

- методами математического моделирования; 

- навыками вычисления статистических показателей в 

MS Excel. 
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ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ (МАГИСТРАТУРА)       Стр. 11/38 

 

Аннотация рабочей программы дисциплины «Деловые и научные коммуникации на иностранном языке» 

 
Целью освоения дисциплины «Деловые и научные коммуникации на иностранном языке» является повышение исходного уровня 

владения иностранным языком, достигнутого на предыдущей ступени образования, и овладение студентами необходимым и достаточным 

уровнем коммуникативной компетентности для решения профессиональных задач в наиболее типичных ситуациях делового и научного об-

щения с зарубежными партнерами, а также для дальнейшего самообразования. 

Информация о структуре и содержании дисциплины представлена в таблице. 

 

Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, фор-

мы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соот-

несенные с компетенциями/индикаторами достижения 

компетенции 

УК-4: Способен приме-

нять современные комму-

никативные технологии, в 

том числе на иностран-

ном(ых) языке(ах), для 

академического и профес-

сионального взаимодей-

ствия 

 

УК-4.2: Ведение академиче-

ской и профессиональной 

дискуссии. Представление 

результатов академической и 

профессиональной деятель-

ности на публичных меро-

приятиях 

 

Деловые и научные 

коммуникации на 

иностранном языке 

 – 2 з.е., 

очная форма - 

зачет, 

заочная форма – 

контр. р., зачет 

Знать: современную теоретическую концепцию культу-

ры речи, орфоэпические, акцентологические, граммати-

ческие, лексические нормы иностранного языка; психо-

логические особенности процесса общения, его структу-

ру; закономерности, регулирующие процесс межлич-

ностного восприятия, коммуникации и взаимодействия; 

способы повышения эффективности взаимодействия в 

различных ситуациях, способы предупреждения проблем 

взаимодействия в межличностном и профессиональном 

общении. 

Уметь: использовать иностранный язык в профессио-

нальной деятельности; логически верно организовывать 

устную и письменную речь; создавать хорошо структу-

рированные, логически продуманные устные и письмен-

ные тексты; высказываться в ситуациях делового обще-

ния с соблюдением необходимых норм культуры языка; 

способствовать созданию деловой атмосферы сотрудни-

чества и партнёрства; преодолевать коммуникативные 

барьеры, пользоваться знанием невербальных и вербаль-

ных средств общения; анализировать конкретные ситуа-

ции общения и поведение партнеров, оценивать перспек-
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Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, фор-

мы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соот-

несенные с компетенциями/индикаторами достижения 

компетенции 

тивы взаимодействия. 

Владеть: навыками деловой речевой коммуникации, 

опираясь на современное состояние языковой культуры; 

навыками извлечения необходимой информации из ори-

гинального текста на иностранном языке по профессио-

нальной проблематике; набором коммуникативных при-

ёмов и техник установления контакта с собеседником, 

создания атмосферы доверительного общения, организа-

ции обратной связи с целью их эффективного использо-

вания в профессиональной деятельности. 
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Аннотация рабочей программы дисциплины «Управление человеческими ресурсами» 

 
Целью освоения дисциплины «Управление человеческими ресурсами» является формирование у студентов знаний, умений и практи-

ческих навыков по вопросам управления человеческими ресурсами в организации.  

Информация о структуре и содержании дисциплины представлена в таблице. 

 

Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, фор-

мы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соот-

несенные с компетенциями/индикаторами достижения 

компетенции 

УК-3: Способен органи-

зовывать и руководить 

работой команды, выра-

батывая командную стра-

тегию для достижения 

поставленной цели; 

 

ОПК-1: Способен разра-

батывать эффективную 

стратегию, инновацион-

ную политику и конку-

рентоспособные концеп-

ции предприятия. 

УК-3.1: Разработка целей 

команды, формирование ее 

состава, определение функ-

циональных и ролевых кри-

териев отбора участников; 

 

УК-3.2: Принятие исполни-

тельских решений в услови-

ях спектра мнений, опреде-

ление порядка выполнения 

заданий; 

 

ОПК-1.2: Разрабатывает и 

обеспечивает реализацию 

стратегии, политик и техно-

логий управления персона-

лом предприятия. Понимает 

и использует современные 

практики управления, лидер-

ские и коммуникативные 

навыки. 

Управление челове-

ческими ресурсами 

– 2 з.е., 

очная форма - 

зачет, 

заочная форма – 

контр. р., зачет 

Знать: роли, функции и задачи менеджера в современ-

ной организации; способы действия в нестандартных си-

туациях; основы делового общения, принципы и методы 

организации деловых коммуникаций; социальные, этни-

ческие, конфессиональные и культурные различия в кол-

лективе. 

Уметь: ставить цели и формулировать задачи, связанные 

с реализацией профессиональных функций; формировать 

и эффективно позиционировать собственные лидерские 

качества; проявлять инициативу, в том числе в ситуациях 

риска, брать на себя всю полноту ответственности. 

Владеть: современным инструментарием управления че-

ловеческими ресурсами; методами формирования и под-

держания этичного климата в организации; навыками са-

мостоятельного овладения новыми знаниями, используя 

современные образовательные и информационные тех-

нологии; методами руководства коллективом в сфере 

своей профессиональной деятельности; аналитическими 

навыками и системным мышлением, необходимым при 

исследовании и применении подходов и инструментария 

в сфере управления человеческими ресурсами. 
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Аннотация рабочей программы дисциплины «Управление качеством продуктов питания» 

 
Целью освоения дисциплины «Управление качеством продуктов питания» является формирование у обучающихся теоретических 

знаний и практических навыков в области управления и совершенствования качества и безопасности пищевой продукции и её производства; 

методологии управления качеством.  

Информация о структуре и содержании дисциплины представлена в таблице. 

 

Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудоем-

кость, формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соотнесенные 

с компетенциями/индикаторами достижения компетенции 

ОПК-1: Способен разраба-

тывать эффективную стра-

тегию, инновационную по-

литику и конкурентоспо-

собные концепции предпри-

ятия; 

 

ОПК-3: Способен оценивать 

риски и управлять каче-

ством процесса и продукции 

путём использования и раз-

работки новых высокотех-

нологических решений; 

 

ПК-4: Способен разрабаты-

вать новый ассортимент 

продуктов и технологий с 

заданными свойствами и 

составом. 

ОПК-1.1: Разрабатывает 

стратегию и инвестицион-

ную политику предприятия, 

планирует мероприятия по 

разработке конкурентоспо-

собной и безопасной про-

дукции;  

 

ОПК-3.2: Организовывает 

контроль производства про-

дукции в зависимости от вы-

бранной системы контроля; 

 

ПК-4.2: Обеспечивает каче-

ство и безопасность продук-

ции пищевого предприятия. 

Управление качеством 

продуктов питания 

– 3 з.е., 

очная форма - 

экзамен, 

заочная форма – 

контр. р., экзамен 

Знать: 

- основные приемы ранжирования показателей качества; 

- основные государственные и международные нормативные до-

кументы в области управления качеством и безопасностью пи-

щевой продукции и производства; 

- основные критерии оценки качества; 

- различные системы управления качеством; 

- современные методы управления качеством; 

- правила ведения документации в области систем контроля ка-

чества; 

- процедуры подтверждения соответствия (сертификации). 

Уметь: 

- использовать современные модели систем менеджмента каче-

ства, организовывать контроль производства продукции в зави-

симости от выбранной системы контроля; 

- использовать различные модели систем менеджмента качества; 

- принимать управленческие решения, проводить процедуру 

подтверждения соответствия. 

Владеть: 

- методикой сбора, обработки и представления информации для 

анализа и улучшения качества, формирования документации по 

системам качества в соответствии с требованиями международ-

ных стандартов и других моделей систем качества. 
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Аннотация рабочей программы дисциплины «Основы преподавания профессиональных дисциплин» 

 
Целью освоения дисциплины «Основы преподавания профессиональных дисциплин» является формирование у студентов знаний в 

области педагогики высшей школы, особенностей преподавания профессиональных технических дисциплин и соответствующих умений и 

навыков по освоению методик профессионального обучения, образовательных и профессиональных стандартов.  

Информация о структуре и содержании дисциплины представлена в таблице. 

 

Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, фор-

мы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соот-

несенные с компетенциями/индикаторами достижения 

компетенции 

УК-5: Способен анализи-

ровать и учитывать раз-

нообразие культур в про-

цессе межкультурного 

взаимодействия; 

 

ОПК-6: Способен проек-

тировать образовательные 

программы в сфере своей 

профессиональной дея-

тельности, разрабатывать 

научно-методическое 

обеспечение для их реа-

лизации. 

УК-5.1: Умеет толерантно и 

конструктивно взаимодей-

ствовать с людьми с учетом 

их социокультурных особен-

ностей в целях успешного 

выполнения профессиональ-

ных задач и усиления соци-

альной интеграции; 

 

УК-5.2: Выбор способов ин-

теграции в команду работни-

ков, принадлежащих к раз-

ным культурам; 

 

ОПК-6.1: Изучает и система-

тизирует нормативно-

правовые документы, регу-

лирующие организацию и 

осуществление образова-

тельной деятельности. Про-

ектирует образовательные 

программы и их элементы, 

Основы преподава-

ния профессиональ-

ных дисциплин  

– 2 з.е., 

очная форма - 

зачет, 

заочная форма – 

контр. р., зачет 

Знать: 

-основные понятия и принципы педагогики; 

-образовательные технологии; 

-нормативные документы в области образовательной 

программы высшего образования уровней бакалавриата 

и магистратуры. 

Уметь: 

-анализировать учебно-воспитательные ситуации; 

-решать педагогические задачи в учебной и профессио-

нальной деятельности и при преподавании специальных 

дисциплин; 

- работать с психолого-педагогической литературой; 

- практически использовать полученные знания по педа-

гогике в различных условиях деятельности. 

Владеть: 

-методиками устного и письменного изложения пред-

метного материала по профессиональным дисциплинам; 

-компьютерной техникой и информационными техноло-

гиями; 

-методиками формирования у студентов навыков само-

стоятельной работы, профессионального мышления и 

развития их творческих способностей; 



АННОТАЦИИ К РАБОЧИМ ПРОГРАММАМ ДИСЦИПЛИН (МОДУЛЕЙ)  

ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ (МАГИСТРАТУРА)       Стр. 16/38 

 

Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, фор-

мы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соот-

несенные с компетенциями/индикаторами достижения 

компетенции 

разрабатывает научно-

методическое обеспечение. 

-методиками эмоциональной саморегуляции; 

-методами и приемами составления задач, упражнений, 

тестов по различным профессиональным вопросам. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИИ К РАБОЧИМ ПРОГРАММАМ ДИСЦИПЛИН (МОДУЛЕЙ)  

ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ (МАГИСТРАТУРА)       Стр. 17/38 

 

Аннотация рабочей программы дисциплины «Методология проектирования продуктов питания» 

 
Целью освоения дисциплины «Методология проектирования продуктов питания» является формирование знаний основных методо-

логических принципов и подходов к проектированию состава многокомпонентных продуктов питания различного назначения с заданным 

комплексом показателей их качества, и соответствующих умений и навыков в их использовании. 

Информация о структуре и содержании дисциплины представлена в таблице. 

 

Код и наименование компе-

тенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, фор-

мы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), со-

отнесенные с компетенциями/индикаторами достиже-

ния компетенции 

ПК-4: Способен разрабаты-

вать новый ассортимент 

продуктов и технологий с 

заданными свойствами и со-

ставом 

ПК-4.1: Методологически 

грамотно разрабатывает 

новый ассортимент про-

дукции из сырья животно-

го происхождения, осно-

вываясь на анализе инно-

вационных и перспектив-

ных технологий 

Методология проек-

тирования продук-

тов питания – 4 з.е., 

КР, экзамен 

Знать: 

- основные принципы и подходы к созданию новых ре-

цептур многокомпонентных продуктов питания живот-

ного происхождения; 

- методологию проектирования состава продукта. 

Уметь: 

- использовать современные программы и информаци-

онные технологии для проектирования состава много-

компонентных продуктов питания животного проис-

хождения. 

Владеть: 

- навыками проектирования рецептур продуктов живот-

ного происхождения повышенной пищевой ценности 

методом компьютерного моделирования многокомпо-

нентных рецептурных смесей. 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИИ К РАБОЧИМ ПРОГРАММАМ ДИСЦИПЛИН (МОДУЛЕЙ)  

ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ (МАГИСТРАТУРА)       Стр. 18/38 

 

Аннотация рабочей программы дисциплины «Перспективные направления технологии продуктов питания» 

 
Целью освоения дисциплины «Перспективные направления технологии продуктов питания» является формирование теоретических и 

практических знаний в области разработки перспективных технологий продуктов из водных биологических ресурсов (ВБР) и мяса и молока.  

Информация о структуре и содержании дисциплины представлена в таблице. 

 

Код и наименование компе-

тенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, фор-

мы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), со-

отнесенные с компетенциями/индикаторами достиже-

ния компетенции 

ПК-1: Способен совершен-

ствовать технологии произ-

водства продуктов питания 

из водных биоресурсов; 

 

ПК-3: Способен использо-

вать современные достиже-

ния науки и передовой тех-

нологии. 

ПК-1.1: Совершенствует 

технологии продукции из 

водных биоресурсов; 

 

ПК-1.3: Осуществляет 

проектную деятельность в 

области производства 

продукции из водных 

биоресурсов; 

 

ПК-3.2: Анализирует вли-

яние новых технологий и 

видов сырья на конкурен-

тоспособность и потреби-

тельские качества продук-

тов питания животного 

происхождения. 

Перспективные 

направления техно-

логии продуктов 

питания – 2 з.е., 

очная форма - 

зачет, 

заочная форма – 

контр. р., зачет 

Знать: 

понятийный аппарат для выявления перспективности 

технологий продуктов из ВБР и мяса и молока. 

Уметь: 

обосновывать перспективное направление развития тех-

нологий продуктов из ВБР и мяса и молока. 

Владеть: 

методологией разработки концептуального направления 

развития политики предприятия на базе перспективных 

технологий продукции из ВБР и мяса и молока. 

 

 

 



АННОТАЦИИ К РАБОЧИМ ПРОГРАММАМ ДИСЦИПЛИН (МОДУЛЕЙ)  

ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ (МАГИСТРАТУРА)       Стр. 19/38 

 

Аннотация рабочей программы дисциплины «Инновационная деятельность пищевого предприятия» 

 
Целью освоения дисциплины «Инновационная деятельность пищевого предприятия» является формирование теоретических и прак-

тических знаний в области инновационной деятельности на предприятиях по выпуску продуктов питания из водных биологических ресурсов 

(ВБР) и животного сырья. 

Информация о структуре и содержании дисциплины представлена в таблице. 

 

Код и наименование компе-

тенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, фор-

мы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), со-

отнесенные с компетенциями/индикаторами достиже-

ния компетенции 

ПК-2: Способен стратегиче-

ски управлять развитием 

производства продуктов пи-

тания животного происхож-

дения на автоматизирован-

ных технологических линиях 

ПК-2.1: Разрабатывает но-

вые технологии производ-

ства продуктов питания 

животного происхожде-

ния на автоматизарован-

ных технологических ли-

ниях; 

 

ПК-2.2: Совершенствует и 

внедряет новые техноло-

гии производства продук-

тов питания животного 

происхождения на авто-

матизарованных техноло-

гических линиях. 

Инновационная дея-

тельность пищевого 

предприятия – 2 з.е., 

очная форма - 

зачет, 

заочная форма – 

контр. р., зачет 

Знать: 

приоритеты в сфере технологии и организации произ-

водства конкурентоспособной продукции на основе ВБР 

и мясного и молочного сырья. 

Уметь: 

определить основные этапы проработки и реализации 

инновационных проектов по производству продукции 

из ВБР и на основе молочного и мясного сырья. 

Владеть: 

методическими и организационными принципами реа-

лизации инноваций на предприятиях, осуществляющих 

переработку ВБР и молочного и мясного сырья. 

 

 



АННОТАЦИИ К РАБОЧИМ ПРОГРАММАМ ДИСЦИПЛИН (МОДУЛЕЙ)  

ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ (МАГИСТРАТУРА)       Стр. 20/38 

 

Аннотация рабочей программы дисциплины «Санитарно-пищевая безопасность продуктов питания» 

 
Целью освоения дисциплины «Санитарно-пищевая безопасность продуктов питания» является формирование знаний о санитарно-

пищевой безопасности и микробиологическом контроле при производстве продуктов из водных биологических ресурсов и мясных и молоч-

ных продуктов, роли микрофлоры объектов внешней среды (воды, воздуха, оборудования, предметов обихода) и санитарных условий произ-

водства в обеспечении качества пищевых продуктов водного сырья и мясных и молочных пищевых продуктов. 

Информация о структуре и содержании дисциплины представлена в таблице. 

 

Код и наименование компе-

тенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудоем-

кость, формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), со-

отнесенные с компетенциями/индикаторами достиже-

ния компетенции 

ПК-4: Способен разрабаты-

вать новый ассортимент 

продуктов и технологий с 

заданными свойствами и со-

ставом 

ПК-4.3: Оценивает риски 

и определяет меры по 

обеспечению безопасно-

сти разрабатываемых но-

вых технологий и продук-

тов 

Санитарно-пищевая 

безопасность продуктов 

питания – 2 з.е., 

очная форма - 

зачет, 

заочная форма – 

контр. р., зачет 

Знать: 

- особенности микрофлоры водных биологических ре-

сурсов и микрофлоры мяса и молока, и ее значение в 

производстве пищевых продуктов; 

- взаимосвязь микрофлоры  водных биологических ре-

сурсов со средой их обитания, возбудителей пищевых 

отравлений и токсикоинфекций, передающихся через 

пищевые продукты водного происхождения; 

- этапы изменения микрофлоры мяса и молока в про-

цессе производства пищевых продуктов, возбудителей 

пищевых отравлений и токсикоинфекций, передаю-

щихся через мясные и молочные пищевые продукты; 

- основные микробиологические процессы, протекаю-

щие при переработке, хранении и реализации продук-

тов водного происхождения и мясных и молочных 

продуктов. 

Уметь: 

- провести санитарно-микробиологическое исследова-

ние сырья и пищевых продуктов из водных биологиче-

ских ресурсов и исследование сырья (мяса, молока), 

мясных и молочных пищевых продуктов, а также объ-

ектов окружающей среды; 



АННОТАЦИИ К РАБОЧИМ ПРОГРАММАМ ДИСЦИПЛИН (МОДУЛЕЙ)  

ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ (МАГИСТРАТУРА)       Стр. 21/38 

 

Код и наименование компе-

тенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудоем-

кость, формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), со-

отнесенные с компетенциями/индикаторами достиже-

ния компетенции 

- выделить и идентифицировать группы микроорга-

низмов, нормируемых в данной категории пищевых 

продуктов; 

- дать санитарно-микробиологическую оценку без-

опасности пищевых продуктов из водных биологиче-

ских ресурсов и мясных и молочных продуктов. 

Владеть: 

- специфическими правилами техники безопасности 

работы с микроорганизмами; 

- навыками работы с живыми культурами микробов, 

микроскопическими препаратами, с питательными 

средами, лабораторным микробиологическим обору-

дованием; 

- методами выделения чистой культуры и идентифика-

ции микроорганизмов; 

- методиками микробиологического контроля качества 

пищевых продуктов и объектов окружающей среды; 

- методиками микробиологического контроля качества 

мясных и молочных пищевых продуктов и объектов 

окружающей среды. 

 

 

 



АННОТАЦИИ К РАБОЧИМ ПРОГРАММАМ ДИСЦИПЛИН (МОДУЛЕЙ)  

ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ (МАГИСТРАТУРА)       Стр. 22/38 

 

Аннотация рабочей программы дисциплины «Проектирование и реконструкция пищевых предприятий» 

 
Целью освоения дисциплины «Проектирование и реконструкция пищевых предприятий» является формирование у студентов знаний 

и навыков в области проектирования пищевых производств, предприятий мясной отрасли, приобретение навыков работы с нормативными и 

техническими документами, применение методов и правил при проведении технологических расчетов, обеспечивающих функционирование 

предприятия, навыков принятия управленческих решений.  

Информация о структуре и содержании дисциплины представлена в таблице. 

Код и наименование компе-

тенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, фор-

мы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), со-

отнесенные с компетенциями/индикаторами достиже-

ния компетенции 

УК-2: Способен управлять 

проектом на всех этапах его 

жизненного цикла. 

 

ПК-3: Способен использовать 

современные достижения 

науки и передовой техноло-

гии. 

УК-2.1: Выстраивает этапы 

работы над проектом с уче-

том последовательности их 

реализации, определяет 

этапы жизненного цикла 

проекта; 

 

УК-2.2: Разработка плана 

проекта, определение по-

требности в ресурсах и 

контроль реализации про-

екта с последующим пуб-

личным представлением 

полученных результатов; 

 

ПК-3.3: Участвует в разра-

ботке проектов строящихся 

предприятий, реконструк-

ции и техническому пере-

оснащению существующих 

производств. 

Проектирование и 

реконструкция пи-

щевых предприятий 

– 4 з.е., 

КП, экзамен 

Знать: основные нормативные документы по вопросам 

проектирования предприятий мясной отрасли и норма-

тивы расчета; принципы рационального размещения 

оборудования, цехов и предприятия в целом; принципы 

организации и основы составления проектов, в том чис-

ле относящихся к реконструкции пищевых предприя-

тий; основные этапы разработки проектной документа-

ции. 

Уметь: разрабатывать технико-экономическое обосно-

вание проектов, обеспечивающих производство новой 

конкурентоспособной продукции из ВБР; осуществлять 

планировки рабочих мест, компоновки цехов и других 

помещений с учетом научной организации; производить 

технологические расчеты. 

Владеть: навыками чтения чертежей (экспликация по-

мещений, план расстановки технологического оборудо-

вания, план монтажной привязки технологического обо-

рудования); проведения учета и анализа материальных 

ресурсов; навыками расчета необходимого количества 

ресурсов для производственных нужд. 
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Аннотация рабочей программы элективного модуля «Технология продуктов из водных биологических ресурсов (ВБР)» 

 
Целями освоения модуля «Технология продуктов из водных биологических ресурсов (ВБР)» являются формирования знаний, умений 

и навыков в области: 

- современных проблем технологии переработки рыб, морепродуктов с использованием различных способов консервирования в пи-

щевую продукцию, технологии переработки рыбы, определения технологических характеристик сырья Мирового океана с последующей вы-

работкой рекомендаций по применению сырья с учетом рационального использования, обеспечения высокого качества продукции, её без-

опасности для жизни и здоровья потребителя, комплексной, безотходной технологии переработки сырья водного происхождения и вторич-

ных ресурсов на пищевые и кормовые цели с учетом обеспечения высокого качества продукции, её безопасности для жизни и здоровья по-

требителя, создания эффективных ресурсосберегающих безотходных и экологически чистых технологий продуктов из водных биологиче-

ских ресурсов (ВБР); 

- оценки потребительских свойств продуктов из водных биологических ресурсов (ВБР) и их соответствия нормативным показателям 

качества и безопасности, организации технологического процесса производства продуктов питания из водных биологических ресурсов с 

учетом обязательных санитарно-эпидемиологических требований, а также профилактики алиментарных заболеваний, профессиональных 

поражений, установления тождественности (подлинности) качества продукции из ВБР ее существенным признакам (основным характери-

стикам), инновационной деятельности на предприятиях предприятия по выпуску продуктов питания из водных биологических ресурсов 

(ВБР), ассортиментной политики, направленной на формирование эффективной производственной программы рыбоперерабатывающего 

предприятия. 

Информация о структуре и содержании модуля представлена в таблице. 

 

Код и наименование компе-

тенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудоем-

кость, формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), со-

отнесенные с компетенциями/индикаторами достиже-

ния компетенции 

ПК-4: пособен разрабаты-

вать новый ассортимент 

продуктов и технологий с 

заданными свойствами и 

составом 

ПК-4.4: Осуществляет 

анализ проблем перера-

ботки сырья животного 

происхождения, отече-

ственный и зарубежный 

опыт их решений 

Современные проблемы 

переработки ВБР  

– 4 з.е., 

КР, экзамен 

Знать: современные проблемы технологии продукции 

животного происхождения; 

Уметь: выявлять проблемы технологии продукции жи-

вотного происхождения; 

Владеть: знаниями в области современных проблем 

технологии продукции животного происхождения. 

ПК-1: Способен совершен-

ствовать технологии произ-

ПК-1.2: Модифицирует и 

разрабатывает конкурен-

Производство продукции 

из ВБР – 6 з.е., 

зачет, КР, экзамен 

Знать: 

-технологические процессы при обработке ВБР холо-

дом, посолом, копчением, вялением, производстве кон-
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Код и наименование компе-

тенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудоем-

кость, формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), со-

отнесенные с компетенциями/индикаторами достиже-

ния компетенции 

водства продуктов питания 

из водных биоресурсов; 

 

ПК-5: Способен осуществ-

лять поиск, анализ и приня-

тие оптимальных решений 

при создании продукции на 

предприятиях по переработ-

ке сырья животного проис-

хождения; 

 

ПК-6: Способен определять 

и анализировать свойства 

сырья и полуфабрикатов, 

влияющие на оптимизацию 

технологического процесса, 

безопасность и качество го-

товой продукции, ресурсо-

сбережение, эффективность 

и надёжность процессов 

производства. 

тоспособную продукцию 

из водных биоресурсов; 

 

ПК-5.2: Осуществляет 

управление производ-

ством продукции из сырья 

животного происхожде-

ния с учетом сроков ис-

полнения, безопасности 

жизнедеятельности и эко-

логической чистоты; 

 

ПК-6.4: Осуществляет 

экспертизу продукции 

животного происхожде-

ния по еѐ основными ха-

рактеристиками, в том 

числе с точки зрения 

микробиологии. 

сервов, кормовой, медицинской и технической продук-

ции; 

-нормативно-техническую документации по обработке 

разнообразных по химическому составу и морфометри-

ческому строению ВБР; 

-основы регулирования технологии из ВБР и формиро-

вания качества продукции из ВБР. 

Уметь: 

- осуществлять постановку технологического процесса 

производства продукции из ВБР; 

- использовать современные способы контроля произ-

водства и качества продукции из ВБР; 

-оформлять необходимые производственные документы 

по ведению технологического процесса производства и 

реализации готовой продукции из ВБР. 

Владеть: 

- навыками определения показателей качества готовой 

продукции: охлажденной, мороженой рыбы, соленой, 

копченой и вяленой продукции, а также пресервов, кон-

сервов, технической, кормовой и медицинской продук-

ции; 

- навыками обработки данных и оформления результа-

тов экспериментальной работы, написания отчетов по 

научно-исследовательской работе; 

- навыками разработки и организации технологического 

процесса обработки водных биологических ресурсов, в 

которых используются современные инструментальные 

средства и технологии проектирования и программиро-

вания. 
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Код и наименование компе-

тенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудоем-

кость, формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), со-

отнесенные с компетенциями/индикаторами достиже-

ния компетенции 

ПК-5: Способен осуществ-

лять поиск, анализ и приня-

тие оптимальных решений 

при создании продукции на 

предприятиях по переработ-

ке сырья животного проис-

хождения 

ПК-5.1: Участвует в сборе 

и анализе исходных дан-

ных мясной и молочной 

отрасли и(или) водных 

биоресурсов 

Сырьевая база отрасли – 

4 з.е., 

КР, экзамен 

Знать: 

-сырьевую базу рыбной отрасли; 

-химический состав ВБР; 

-технологические свойства сырья, используемого в 

рыбной отрасли; 

-способы переработки вторичного сырья Мирового оке-

ана; 

-требования к качеству, основные дефекты ВБР; 

-нормативные документы, регламентирующие качество 

и безопасность ВБР. 

Уметь: 

- применять современные научные знания по характе-

ристике сырьевой базы рыбной отрасли; 

-определять технологические свойства и общий хими-

ческий состав сырья водного происхождения, их изме-

нения при хранении; 

-выбрать рациональный способ обработки сырья; 

-применять полученные знания и искать решения задач 

по предупреждению появления дефектов сырья и по-

вышения его качества. 

Владеть: 

-методологией патентного поиска и анализа способов 

рационального использования ВБР; 

-навыками по разработке рекомендаций по выбору сы-

рья для продукции из рыбы и морепродуктов с задан-

ными свойствами 

-знаниями о развитии сырьевой базы, об изменениях в 

ее составе в связи с экологическими проблемами; 

-современными сенсорными методами оценки качества 

ВБР. 
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Код и наименование компе-

тенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудоем-

кость, формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), со-

отнесенные с компетенциями/индикаторами достиже-

ния компетенции 

ПК-3: Способен использо-

вать современные достиже-

ния науки и передовой тех-

нологии; 

 

ПК-6: Способен определять 

и анализировать свойства 

сырья и полуфабрикатов, 

влияющие на оптимизацию 

технологического процесса, 

безопасность и качество го-

товой продукции, ресурсо-

сбережение, эффективность 

и надёжность процессов 

производства. 

ПК-3.4: Качественно ре-

шает конкретные задачи 

(исследования, проекта, 

деятельности) за установ-

ленное время. Оценивает 

риски и результаты про-

екта; 

 

ПК-6.2: Устанавливает 

потребительские характе-

ристики продукции, а 

также пути их реализации 

в готовом продукте пита-

ния посредством техноло-

гических превращений 

сырья. 

Рациональное использо-

вание ВБР – 4 з.е., 

КР, экзамен 

Знать: 

-сырьевую базу рыбной отрасли; 

-технологические свойства сырья, используемого в тех-

нологии рыбы и морепродуктов; 

-способы переработки вторичного водного сырья как 

источников пищевых и кормовых продуктов (белки, 

жиры, кормовая мука, медицинский жир) и различных 

химических соединений (технического клея, жемчужно-

го пата, хитина, гидрогенизированного жира, агара, ага-

роида); 

-нормативные документы, регламентирующие качество 

и безопасность сырья и продукции из ВБР; 

- вторичное и техническое сырье, получаемое при про-

изводстве продукции из рыбы и морепродуктов; 

-технологию производства продукции пищевого, кор-

мового и специального назначения из вторичного сырья 

и отходов; 

-принципы организации нетрадиционных производств и 

переориентации технологических процессов. 

Уметь: 

-провести оценку ВБР на пригодность к технологиче-

ской обработке; 

-выбрать рациональный способ обработки сырья; 

-спрогнозировать влияние качества сырья на конечный 

продукт; 

-анализировать источники формирования вторичных 

сырьевых ресурсов, стоков в условиях предприятия; 

-разрабатывать рекомендации по сбору и рациональной 

переработке вторичных сырьевых ресурсов и отходов 

рыбной промышленности; 
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Код и наименование компе-

тенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудоем-

кость, формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), со-

отнесенные с компетенциями/индикаторами достиже-

ния компетенции 

-оценивать перспективы расширения ассортимента на 

базе привлечения дополнительных источников сырья. 

Владеть: 

-методологией патентного поиска и анализа способов 

рационального использования ВБР; 

-навыками по разработке рекомендаций по выбору сы-

рья для рационального производства продукции из ры-

бы и морепродуктов с заданными свойствами. 

ПК-1: Способен совершен-

ствовать технологии произ-

водства продуктов питания 

из водных биоресурсов; 

 

ПК-3: Способен использо-

вать современные достиже-

ния науки и передовой тех-

нологии. 

ПК-1.2: Модифицирует и 

разрабатывает конкурен-

тоспособную продукцию 

из водных биоресурсов; 

ПК-3.1: Проводит анализ 

научной и технической 

информации о достиже-

ниях науки и передовой 

технологии в области 

производства продукции 

из сырья животного про-

исхождения. 

Повышение эффектив-

ности производства про-

дуктов из ВБР  

– 2 з.е., 

очная форма - 

зачет, 

заочная форма – 

контр. р., зачет 

Знать: 

- направления повышения эффективного использования 

компонентов и частей ВБР и прогрессивные методы 

контроля при производстве пищевой, медицинской, 

кормовой и технической продукции. 

Уметь: 

- применять знания в области химического состава и 

морфометрических характеристик различных ВБР для 

повышения эффективности деятельности предприятий 

по комплексные их переработки. 

Владеть: 

- методологией использования принципов повышения 

эффективности технологических процессов для повы-

шения качества и расширения ассортимента пищевой, 

медицинской, кормовой и технической продукции из 

ВБР. 

ПК-6: Способен определять 

и анализировать свойства 

сырья и полуфабрикатов, 

влияющие на оптимизацию 

технологического процесса, 

ПК-6.2: Устанавливает 

потребительские характе-

ристики продукции, а 

также пути их реализации 

в готовом продукте пита-

Товароведение продук-

тов из ВБР – 2 з.е., 

очная форма - 

зачет, 

заочная форма – 

контр. р., зачет 

Знать: 

-современные методы товароведения; 

-классификацию сырья и продуктов из ВБР; 

-товароведческие характеристики и основы экспертизы 

продуктов из гидробионтов; 

-факторы, влияющие на пищевую ценность и качество 
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Код и наименование компе-

тенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудоем-

кость, формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), со-

отнесенные с компетенциями/индикаторами достиже-

ния компетенции 

безопасность и качество го-

товой продукции, ресурсо-

сбережение, эффективность 

и надёжность процессов 

производства 

ния посредством техноло-

гических превращений 

сырья 

продуктов на основе гидробионтов в процессе их про-

изводства и хранения. 

Уметь: 

-проводить товароведческую экспертизу продуктов из 

ВБР; 

-устанавливать дефекты, анализировать причины сни-

жения качества продукции из ВБР. 

Владеть: 

-методами товароведения пищевых продуктов на основе 

гидробионтов. 

ПК-6: Способен определять 

и анализировать свойства 

сырья и полуфабрикатов, 

влияющие на оптимизацию 

технологического процесса, 

безопасность и качество го-

товой продукции, ресурсо-

сбережение, эффективность 

и надёжность процессов 

производства 

ПК-6.3: Использует нор-

мативную и техническую 

документацию, регламен-

ты, ветеринарные нормы 

и правила в производ-

ственном процессе 

Санитария и гигиена 

производства продуктов 

из ВБР – 4 з.е., 

очная форма - 

экзамен, 

заочная форма – 

контр. р., экзамен 

Знать: 

- нормативно – правовую базу, регламентирующую са-

нитарно-эпидемиологические и гигиенические требова-

ния к организации производства и готовой продукции 

из ВБР; 

- причины, меры профилактики инфекционных заболе-

ваний, пищевых отравлений; 

- возможные источники микробиологического загрязне-

ния в рамках производственного цикла пищевого про-

изводства, условия их развития; 

- основные группы микроорганизмов, подлежащие кон-

тролю, при оценке безопасности сырьевой базы и гото-

вой продукции из ВБР; 

- признаки, параметры, показатели и требования, кото-

рые в совокупности достаточны для идентификации 

продукции из ВБР. 

Уметь: 

- выявить риски, влияющие на качество и безопасность 

продукции из ВБР и разработать превентивные меры; 

- составлять программу предварительных требований по 
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Код и наименование компе-

тенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудоем-

кость, формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), со-

отнесенные с компетенциями/индикаторами достиже-

ния компетенции 

безопасности пищевых продуктов; 

- выполнять обоснованный выбор показателей физико – 

химических и органолептических свойств продукции 

для проведения процедуры идентификации. 

Владеть: 

- методологией проектирования предприятий по произ-

водству продукции из ВБР, отвечающих установленным 

санитарно-гигиеническим требованиям; 

- навыками подбора методик, применимых для произ-

водственного контроля продукции по показателям мик-

робиологической безопасности; 

- навыками проведения идентификации продукции из 

ВБР по основным характерным признакам, установлен-

ным нормативной документацией. 

ПК-6: Способен определять 

и анализировать свойства 

сырья и полуфабрикатов, 

влияющие на оптимизацию 

технологического процесса, 

безопасность и качество го-

товой продукции, ресурсо-

сбережение, эффективность 

и надёжность процессов 

производства 

ПК-6.4: Осуществляет 

экспертизу продукции 

животного происхожде-

ния по еѐ основными ха-

рактеристиками, в том 

числе с точки зрения 

микробиологии 

Идентификация продук-

тов из ВБР – 4 з.е., 

очная форма - 

экзамен, 

заочная форма – 

контр. р., экзамен 

Знать: 

современные проблемы микробиологии и технологии 

продукции животного происхождения. 

Уметь: 

проводить экспертизу и идентификацию пищевых про-

дуктов из ВБР. 

Владеть: 

навыками решения задач в области экспертизы и иден-

тификации пищевых продуктов из ВБР. 

ПК-5: Способен осуществ-

лять поиск, анализ и приня-

тие оптимальных решений 

при создании продукции на 

предприятиях по переработ-

ПК-5.3: Осуществляет 

поиск и принятие опти-

мальных решений для по-

вышения эффективности 

и интенсификации произ-

Интенсификация техно-

логии продуктов из ВБР 

– 2 з.е., 

очная форма - 

зачет, 

заочная форма – 

Знать: 

направления интенсификации технологических процес-

сов обработки ВБР. 

Уметь: 

обосновать технологические и организационные факто-

ры для интенсификации производства продуктов из 
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Код и наименование компе-

тенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудоем-

кость, формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), со-

отнесенные с компетенциями/индикаторами достиже-

ния компетенции 

ке сырья животного проис-

хождения 

водства продукции из сы-

рья животного происхож-

дения 

контр. р., зачет ВБР. 

Владеть: 

системами управления качества, методическими и орга-

низационными принципами реализации интенсифика-

ции производства пищевой продукции из ВБР. 

ПК-6: Способен определять 

и анализировать свойства 

сырья и полуфабрикатов, 

влияющие на оптимизацию 

технологического процесса, 

безопасность и качество го-

товой продукции, ресурсо-

сбережение, эффективность 

и надёжность процессов 

производства 

ПК-6.1: Определяет оп-

тимальные и рациональ-

ные технологические ре-

жимы для обеспечения 

безопасности продукции. 

Модернизирует потреби-

тельские характеристики 

продукции, а также уста-

навливает пути их реали-

зации в готовом продукте 

посредством технологи-

ческих превращений сы-

рья 

Товарная политика ры-

боперерабатывающего 

предприятия – 2 з.е., 

очная форма - 

зачет, 

заочная форма – 

контр. р., зачет 

Знать: 

-инструментарий товарной политики; 

-жизненный цикл продукта. 

Уметь: 

-устанавливать конкурентоспособность продуктов из 

ВБР; 

-проводить маркетинговые исследования по изучению 

структуры рыночного ассортимента продуктов из ВБР, 

предпочтений потребителей, приемлемости предлагае-

мых новаций; 

-применять результаты маркетинговых исследований 

при разработке программ инновационной деятельности 

и поддержки имиджа организации. 

Владеть: 

-маркетинговыми методами оценки рыночного потен-

циала продукта и его конкурентоспособности; 

-профессиональными навыками рационализации про-

цессов производства, использованию эффектов синер-

гии, загрузке простаивающих мощностей. 
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Аннотация рабочей программы элективного модуля «Технология мясных и молочных продуктов» 

 
Целями освоения модуля «Технология мясных и молочных продуктов» являются формирования знаний, умений и навыков в обла-

сти: 

- современных проблем технологии переработки мясных и молочных продуктов с использованием различных способов консервиро-

вания, технологии переработки мяса и молока в пищевые продукты, определения технологических характеристик сырья мясной и молочной 

промышленности с последующей выработкой рекомендаций по применению сырья с учетом рационального использования, обеспечения вы-

сокого качества продукции, её безопасности для жизни и здоровья потребителя, комплексной, безотходной технологии переработки живот-

новодческого сырья и вторичных ресурсов на пищевые и кормовые цели с учетом обеспечения высокого качества продукции, её безопасно-

сти для жизни и здоровья потребителя; 

- изучения инновационных приоритетов в области интенсификации технологии продуктов животного происхождения, ассортиментной 

политики, направленной на формирование эффективной производственной программы пищевого предприятия, создания эффективных ре-

сурсосберегающих безотходных и экологически чистых технологий мясных и молочных продуктов, оценки потребительских свойств про-

дуктов из мяса и молока и их соответствия нормативным показателям качества и безопасности, организации технологического процесса 

производства продуктов питания из мяса и молока с учетом обязательных санитарно-эпидемиологических требований, а также профилакти-

ки алиментарных заболеваний, профессиональных поражений, изучения современных проблем микробиологии и технологии продукции жи-

вотного происхождения, понятий и показателей, связанных с идентификацией продукции из мяса и молока. 

Информация о структуре и содержании модуля представлена в таблице. 

 

Код и наименование компе-

тенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудоем-

кость, формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), со-

отнесенные с компетенциями/индикаторами достиже-

ния компетенции 

ПК-4: Способен разрабаты-

вать новый ассортимент 

продуктов и технологий с 

заданными свойствами и со-

ставом 

ПК-4.4: Осуществляет 

анализ проблем перера-

ботки сырья животного 

происхождения, отече-

ственный и зарубежный 

опыт их решений 

Современные проблемы 

переработки мясных и 

молочных продуктов – 

4 з.е., 

КР, экзамен 

Знать: современные проблемы технологии продукции 

животного происхождения; 

Уметь: выявлять проблемы технологии продукции жи-

вотного происхождения; 

Владеть: знаниями в области современных проблем 

технологии продукции животного происхождения. 

ПК-5: Способен осуществ-

лять поиск, анализ и приня-

тие оптимальных решений 

при создании продукции на 

ПК-5.2: Осуществляет 

управление производ-

ством продукции из сы-

рья животного проис-

Производство продук-

ции из мяса и молока – 

6 з.е., 

зачет, КР, экзамен 

Знать: 

- технологические процессы при обработке мяса и мя-

сопродуктов холодом, посолом, копчением, производ-

стве консервов; 
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Код и наименование компе-

тенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудоем-

кость, формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), со-

отнесенные с компетенциями/индикаторами достиже-

ния компетенции 

предприятиях по переработ-

ке сырья животного проис-

хождения; 

 

ПК-6: Способен определять 

и анализировать свойства 

сырья и полуфабрикатов, 

влияющие на оптимизацию 

технологического процесса, 

безопасность и качество го-

товой продукции, ресурсо-

сбережение, эффективность 

и надёжность процессов 

производства. 

хождения с учетом тре-

бований качества и сто-

имости; 

 

ПК-6.4: Осуществляет 

экспертизу продукции 

животного происхожде-

ния по её основными ха-

рактеристиками, в том 

числе с точки зрения 

микробиологии. 

- технологические процессы при обработке молока и 

молочных продуктов холодом, молочнокислыми мик-

роорганизмами, производстве консервов; 

- нормативную и техническую документацию по обра-

ботке мяса и молока. 

Уметь: 

- осуществлять постановку технологического процесса 

производства продукции из мяса и молока; 

- использовать современные способы контроля произ-

водства и качества продукции из мяса и молока; 

- осуществлять производство продукции из мяса и мо-

лока с учетом требований качества и стоимости, а так-

же сроков исполнения, безопасности жизнедеятельно-

сти и экологической чистоты. 

Владеть: 

- навыками определения показателей качества готовой 

продукции: охлажденной, мороженой, колбас, копчено-

стей, консервов, кисломолочной и др. продукции; 

- навыками обработки данных и оформления результа-

тов экспериментальной работы; 

- навыками разработки и организации технологическо-

го процесса обработки мяса и молока. 

ПК-5: Способен осуществ-

лять поиск, анализ и приня-

тие оптимальных решений 

при создании продукции на 

предприятиях по переработ-

ке сырья животного проис-

хождения 

ПК-5.1: Участвует в сбо-

ре и анализе исходных 

данных мясной и молоч-

ной отрасли и(или) вод-

ных биоресурсов 

Сырьевая база мясо-

молочной отрасли – 4 

з.е., 

КР, экзамен 

Знать: 

-сырьевую базу мясомолочной отрасли; 

-химический состав мясного и молочного сырья; 

-технологические свойства сырья, используемого в мя-

сомолочной отрасли; 

-способы переработки вторичного мясомолочного сы-

рья; 

-нормативные документы, регламентирующие качество 
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Код и наименование компе-

тенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудоем-

кость, формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), со-

отнесенные с компетенциями/индикаторами достиже-

ния компетенции 

и безопасность мясомолочного сырья. 

Уметь: 

-провести оценку мясного и молочного сырья на при-

годность к технологической обработке; 

-выбрать рациональный способ обработки сырья; 

-спрогнозировать влияние качества сырья на конечный 

продукт. 

Владеть: 

-методологией патентного поиска и анализа способов 

рационального использования мясного и молочного 

сырья; 

-навыками по разработке рекомендаций по выбору сы-

рья для производства мясной и молочной продукции с 

заданными свойствами. 

ПК-3: Способен использо-

вать современные достиже-

ния науки и передовой тех-

нологии; 

 

ПК-6: Способен определять 

и анализировать свойства 

сырья и полуфабрикатов, 

влияющие на оптимизацию 

технологического процесса, 

безопасность и качество го-

товой продукции, ресурсо-

сбережение, эффективность 

и надёжность процессов 

ПК-3.4: Качественно ре-

шает конкретные задачи 

(исследования, проекта, 

деятельности) за уста-

новленное время. Оце-

нивает риски и результа-

ты проекта; 

 

ПК-6.2: Устанавливает 

потребительские харак-

теристики продукции, а 

также пути их реализа-

ции в готовом продукте 

питания посредством 

Рациональное исполь-

зование мясного и мо-

лочного сырья – 4 з.е., 

КР, экзамен 

Знать: 

-сырьевую базу мясомолочной отрасли; 

-технологические свойства сырья, используемого в мя-

сомолочной отрасли; 

-способы переработки вторичного мясомолочного сы-

рья; 

-нормативные документы, регламентирующие качество 

и безопасность мясомолочного сырья; 

- вторичное и техническое сырье, получаемое в мясном 

и молочном производстве; 

-технологию производства продукции пищевого, кор-

мового и специального назначения из вторичного сы-

рья и отходов; 

-принципы организации нетрадиционных производств 

и переориентации технологических процессов. 

Уметь: 
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Код и наименование компе-

тенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудоем-

кость, формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), со-

отнесенные с компетенциями/индикаторами достиже-

ния компетенции 

производства. технологических пре-

вращений сырья. 

-провести оценку мясного и молочного сырья на при-

годность к технологической обработке; 

-выбрать рациональный способ обработки сырья; 

-спрогнозировать влияние качества сырья на конечный 

продукт; 

-анализировать источники формирования вторичных 

сырьевых ресурсов, стоков в условиях предприятия мя-

сомолочной отрасли; 

-разрабатывать рекомендации по сбору и рациональной 

переработке вторичных сырьевых ресурсов и отходов 

мясной и молочной промышленности; 

-оценивать перспективы расширения ассортимента на 

базе привлечения дополнительных источников сырья. 

Владеть: 

-методологией патентного поиска и анализа способов 

рационального использования мясного и молочного 

сырья; 

-навыками по разработке рекомендаций по выбору сы-

рья для рационального производства мясной и молоч-

ной продукции с заданными свойствами. 

ПК-5: Способен осуществ-

лять поиск, анализ и приня-

тие оптимальных решений 

при создании продукции на 

предприятиях по переработ-

ке сырья животного проис-

хождения 

ПК-5.3: Осуществляет 

поиск и принятие опти-

мальных решений для 

повышения эффективно-

сти и интенсификации 

производства продукции 

из сырья животного про-

исхождения 

Интенсификация техно-

логии продуктов живот-

ного происхождения – 2 

з.е., 

очная форма - 

зачет, 

заочная форма – 

контр. р., зачет 

Знать: направления интенсификации технологических 

процессов обработки мяса и молока. 

Уметь: обосновать технологические и организацион-

ные факторы для интенсификации производства про-

дуктов из мяса и молока. 

Владеть: системами управления качества, методиче-

скими и организационными принципами реализации 

интенсификации производства пищевой продукции из 

мяса и молока 

ПК-6: Способен определять ПК-6.1: Определяет оп- Товарная политика пи- Знать: 
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Код и наименование компе-

тенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудоем-

кость, формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), со-

отнесенные с компетенциями/индикаторами достиже-

ния компетенции 

и анализировать свойства 

сырья и полуфабрикатов, 

влияющие на оптимизацию 

технологического процесса, 

безопасность и качество го-

товой продукции, ресурсо-

сбережение, эффективность 

и надёжность процессов 

производства 

тимальные и рациональ-

ные технологические 

режимы для обеспечения 

безопасности продукции. 

Модернизирует потреби-

тельские характеристики 

продукции, а также 

устанавливает пути их 

реализации в готовом 

продукте посредством 

технологических пре-

вращений сырья 

щевого перерабатыва-

ющего предприятия – 2 

з.е., 

очная форма - 

зачет, 

заочная форма – 

контр. р., зачет 

-инструментарий товарной политики; 

-жизненный цикл продукта. 

Уметь: 

-устанавливать конкурентоспособность продуктов из 

мясного и молочного сырья; 

-проводить маркетинговые исследования по изучению 

структуры рыночного ассортимента продуктов из мяс-

ного и молочного сырья, предпочтений потребителей, 

приемлемости предлагаемых новаций;  

-применять результаты маркетинговых исследований 

при разработке программ инновационной деятельности 

и поддержки имиджа организации. 

Владеть:  

-маркетинговыми методами оценки рыночного потен-

циала продукта и его конкурентоспособности; 

-профессиональными навыками рационализации про-

цессов производства, использованию эффектов синер-

гии, загрузке простаивающих мощностей. 

ПК-3: Способен использо-

вать современные достиже-

ния науки и передовой тех-

нологии 

ПК-3.1: Проводит анализ 

научной и технической 

информации о достиже-

ниях науки и передовой 

технологии в области 

производства продукции 

из сырья животного про-

исхождения 

Повышение эффектив-

ности производства 

продуктов из мяса и мо-

лока – 2 з.е., 

очная форма - 

зачет, 

заочная форма – 

контр. р., зачет 

Знать: 

направления повышения эффективного использования 

компонентов и частей мяса и молока и прогрессивные 

методы контроля при производстве пищевой продук-

ции. 

Уметь:  

применять знания в области химического состава и 

морфометрических характеристик сырья для повыше-

ния эффективности деятельности предприятий по ком-

плексные переработки мяса и молока. 

Владеть:  

методологией использования принципов повышения 
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Код и наименование компе-

тенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудоем-

кость, формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), со-

отнесенные с компетенциями/индикаторами достиже-

ния компетенции 

эффективности технологических процессов для повы-

шения качества и расширения ассортимента пищевой, 

продукции из мяса и молока 

ПК-6: Способен определять 

и анализировать свойства 

сырья и полуфабрикатов, 

влияющие на оптимизацию 

технологического процесса, 

безопасность и качество го-

товой продукции, ресурсо-

сбережение, эффективность 

и надёжность процессов 

производства 

ПК-6.2: Устанавливает 

потребительские харак-

теристики продукции, а 

также пути их реализа-

ции в готовом продукте 

питания посредством 

технологических пре-

вращений сырья 

Товароведение продук-

тов из мяса и молока – 2 

з.е., 

очная форма - 

зачет, 

заочная форма – 

контр. р., зачет 

Знать: 

-современные методы товароведения; 

-классификацию сырья и продуктов из мяса и молока; 

-товароведческие характеристики и основы экспертизы 

продуктов из мяса и молока; 

-факторы, влияющие на пищевую ценность и качество 

продуктов на основе мяса и молока в процессе их про-

изводства и хранения. 

Уметь: 

-проводить товароведческую экспертизу продуктов из 

мяса и молока; 

-устанавливать дефекты, анализировать причины сни-

жения качества продукции из мяса и молока. 

Владеть:  

методами товароведения пищевых продуктов на основе 

мясного и молочного сырья. 

ПК-6: Способен определять 

и анализировать свойства 

сырья и полуфабрикатов, 

влияющие на оптимизацию 

технологического процесса, 

безопасность и качество го-

товой продукции, ресурсо-

сбережение, эффективность 

и надёжность процессов 

производства 

ПК-6.3: Использует нор-

мативную и техниче-

скую документацию, ре-

гламенты, ветеринарные 

нормы и правила в про-

изводственном процессе 

Санитария и гигиена 

производства продуктов 

из мяса и молока – 4 

з.е., 

очная форма - 

экзамен, 

заочная форма – 

контр. р., экзамен 

Знать: 

- нормативно – правовую базу, регламентирующую са-

нитарно-эпидемиологические и гигиенические требо-

вания к организации производства и готовой продук-

ции из мяса и молока; 

- причины, меры профилактики инфекционных заболе-

ваний, пищевых отравлений; 

- возможные источники микробиологического загряз-

нения в рамках производственного цикла пищевого 

производства, условия их развития;  

- основные группы микроорганизмов, подлежащие кон-
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Код и наименование компе-

тенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудоем-

кость, формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), со-

отнесенные с компетенциями/индикаторами достиже-

ния компетенции 

тролю, при оценке безопасности сырьевой базы и гото-

вой мясной и молочной продукции; 

- признаки, параметры, показатели и требования, кото-

рые в совокупности достаточны для идентификации 

мясной и молочной продукции. 

Уметь: 

- выявить риски, влияющие на качество и безопасность 

продукции из мяса и молока, разработать превентивные 

меры; 

- составлять программу предварительных требований 

по безопасности пищевых продуктов; 

- выполнять обоснованный выбор показателей физико – 

химических и органолептических свойств продукции 

для проведения процедуры идентификации. 

Владеть:  

- методологией проектирования предприятий по произ-

водству продукции из мяса и молока, отвечающих 

установленным санитарно-гигиеническим требовани-

ям; 

- навыками подбора методик, применимых для произ-

водственного контроля продукции по показателям мик-

робиологической безопасности; 

- навыками проведения идентификации мясной и мо-

лочной продукции по основным характерным призна-

кам, установленным нормативной документацией 

ПК-6: Способен определять 

и анализировать свойства 

сырья и полуфабрикатов, 

влияющие на оптимизацию 

технологического процесса, 

ПК-6.4: Осуществляет 

экспертизу продукции 

животного происхожде-

ния по её основными ха-

рактеристиками, в том 

Идентификация про-

дуктов из мяса и молока 

– 4 з.е., 

очная форма - 

экзамен, 

Знать: современные проблемы микробиологии и тех-

нологии продукции животного происхождения.  

Уметь: проводить экспертизу и идентификацию пище-

вых продуктов из мяса и молока. 

Владеть: навыками решения задач в области эксперти-
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Код и наименование компе-

тенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудоем-

кость, формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), со-

отнесенные с компетенциями/индикаторами достиже-

ния компетенции 

безопасность и качество го-

товой продукции, ресурсо-

сбережение, эффективность 

и надёжность процессов 

производства 

числе с точки зрения 

микробиологии 

заочная форма – 

контр. р., экзамен 

зы и идентификации пищевых продуктов из мяса и мо-

лока 
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