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1. ЦЕЛИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

Цель дисциплины – формирование у бакалавра теоретических знаний и практических 

умений в области управления технологическими процессами производства продуктов из 

сырья мясной промышленности, их оптимизации на основе системного подхода и 

использования современных технико-технологических решений, направленных на 

рациональное использование сырья и получение продуктов с заданными качественными 

характеристиками. 

 

2. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ 

 

В соответствии с 

учебным планом 

дисциплина относится 

к*  части, формируемой участниками образовательных отношений 

Статус дисциплины** вариативная 

Обеспечивающие 

(предшествующие) 

дисциплины 

Анатомия и гистология сельскохозяйственных животных 

Производство продукции животноводства 

Технология продуктов птицеводства 

 

Обеспечиваемые 

(последующие) 

дисциплины 

Технология мяса и мясных продуктов 

Технология продуктов птицеводства 

Основы биотехнологии переработки мяса 

Технологическое оборудование мясной отрасли 

Технология замораживания пищевых продуктов 

Производственный контроль на предприятиях мясной отрасли 

Переработка побочных продуктов мясной промышленности 

Технологическая практика  

Выполнение выпускной квалификационной работы 

 

3. РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ (МОДУЛЮ) 

(ХАРАКТЕРИСТИКА ФОРМИРОВАНИЯ КОМПЕТЕНЦИЙ) 

 

Шифр и наименование 

компетенции 

 

 

Индикатор(ы) достижения компетенции / 

планируемые результаты обучения 

Номер(а) 

раздела(ов) 

дисциплины 

(модуля), 

отвечающего(их) за 

формирование 

данного(ых) 

индикатора(ов) 

достижения 

компетенции  

ПК -1 

Способен организовать 

ведение технологического 

процесса в рамках принятой в 

организации технологии 

производства продуктов 

питания животного 

происхождения 

ИД-1ПК-1 

Знает способы ведение 

технологического процесса в рамках 

принятой в организации технологии 

производства продуктов питания 

животного происхождения 

Все 

ИД-2 ПК-1 

Умеет организовать ведение 
Все  



технологического процесса в рамках 

принятой в организации технологии 

производства продуктов питания 

животного происхождения 

ИД-3 ПК-1 

Владеет навыками ведение 

технологического процесса в рамках 

принятой в организации технологии 

производства продуктов питания 

животного происхождения 

Все  

ПК -2 
Способен управлять 

качеством, безопасностью и 

прослеживаемостью 

производства продуктов 

питания животного 

происхождения на 

автоматизированных 

технологических линиях 

ИД-1ПК-1 

Знает методы управления качеством, 

безопасностью и прослеживаемостью 

производства продуктов питания 

животного происхождения на 

автоматизированных технологических 

линиях 

Все 

ИД-2 ПК-1 

Умеет управлять качеством, 

безопасностью и прослеживаемостью 

производства продуктов питания 

животного происхождения на 

автоматизированных технологических 

линиях 

Все  

ИД-3 ПК-1 

Владеет навыками управления 

качеством, безопасностью и 

прослеживаемостью производства 

продуктов питания животного 

происхождения на автоматизированных 

технологических линиях 

Все  

 


