АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

Дисциплина Б1.В.ОД.11  Технология мяса и мясных продуктов
Семестр: 5-7
Количество часов: 864
Количество зачетных единиц: 24
Курсовая работа: 7 семестр
Промежуточная аттестация: зачет, экзамен
Место дисциплины в структуре ООП: 
    Обязательная дисциплина «Технология мяса и мясных продуктов» включена в вариативную часть учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.03 Продукты питания животного происхождения. 
    Освоение дисциплины базируется на знаниях, полученных в ходе изучения дисциплин: «Биохимия», «Анатомия и гистология сельскохозяйственных животных», «Ветеринарно-санитарная экспертиза мяса и мясопродуктов», «Безопасность жизнедеятельности», взаимосвязана с дисциплинами «Технологическое оборудование мясной отрасли», «Ингредиенты для мясной отрасли» и направлена на углубление профессиональных знаний. 
 Цель и задачи освоения дисциплины: 
 Цель дисциплины – формирование у студентов представлений, знаний и умений по вопросам, касающимся  пищевой и биологической ценности мясопродуктов, холодильной обработки сырья и продукции, разделки туш и производства полуфабрикатов, производства колбас, соленых цельномышечных, комбинированных продуктов, рациональной переработки вторичного сырья, интенсификации технологических процессов.

Задачами дисциплины является изучение вопросов:

- технологии переработки мяса;

- технологии производства мясных продуктов;

- организации контроля сырья и производственного процесса;

-  организации контроля готовой продукции;

- эффективного использования сырья и материалов;

-  разработки обоснованных норм расхода сырья.

Содержание дисциплины: 
          Роль мясопродуктов в питании человека, пищевая ценность. Номенклатура и характеристика продукции. Автолитические изменения мяса. Изменение свойств мяса при холодильной обработке. Изменение свойств мясного сырья при посоле. Изменения свойств мяса и мясопродуктов при тепловой обработке. Изменения мясопродуктов при копчении. Влияние сушки на свойства мясных продуктов. Изменение свойств мяса и мясопродуктов  под действием ферментов микроорганизмов. Контаминанты мяса и мясопродуктов. Холодильная обработка мяса и мясных продуктов. Технология сублимационного мяса. Промышленная разделка туш. Производство колбасных соленых и копченых изделий. Аппаратурно-технологические схемы. Новые виды комбинированных продуктов на основе сочетания мясного сырья с белками животного, растительного и другого происхождения. Производство сырых полуфабрикатов. Ассортимент и технология вторых замороженных готовых блюд. Производство баночных консервов. Производство клея и желатина. Промышленное использование сырья. Комплексная переработка кости. Механическая обвалка кости. Способы интенсификации технологических процессов мясной отрасли.
          В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими профессиональными (ПК) и профильными (ПрК) компетенциями:

          ПК-7: способен обосновывать нормы расхода сырья и вспомогательных материалов при производстве продукции (знает  основные методы управления действующими технологическими линиями (процессами),  нормы расхода сырья и вспомогательных материалов при производстве продукции из сырья животного происхождения; умеет осуществлять управление действующими технологическими линиями (процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств из сырья животного происхождения; владеет в управлении действующими технологическими линиями (процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств из сырья животного происхождения); 

  ПК-11: способен организовывать технологический процесс производства продуктов питания животного происхождения (знает специализированные знания в области технологии производства продуктов питания из сырья животного происхождения; умеет применить специализированные знания в области технологии производства продуктов питания из сырья животного происхождения для освоения профильных технологических дисциплин; владеет специализированными знаниями в области технологии производства продуктов питания из сырья животного происхождения);
          ПрК-2: способен разрабатывать инновационные технологии переработки сырья животного происхождения (знает способы совершенствования технологических процессов производства продуктов питания из сырья животного происхождения; умеет разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продуктов питания из сырья животного происхождения; владеет в разработке мероприятий по совершенствованию технологических процессов производства продуктов питания из сырья животного происхождения).
    Образовательные технологии: 
  Преподавание дисциплины «Технология мяса и мясных продуктов» ведется с использованием разнообразных интерактивных образовательных технологий в зависимости от вида и цели учебного занятия. 

Теоретический материал излагается на лекционных занятиях в форме проблемно-ориентированных лекций.

Практические занятия ориентированы на закрепление теоретического материала, изложенного на лекционных занятиях, а также на приобретение дополнительных знаний, умений и практических навыков осуществления аналитической деятельности с применением таких интерактивных форм обучения как: групповая дискуссия результатов, обсуждение в микрогруппах результатов решения заданий; доклада или эссе с последующей презентацией его перед аудиторией (метод групповой атаки); решение разноуровневых задач репродуктивного и реконструктивного уровня.

    Составитель: О.В. Распутина, д-р ветеринар. наук, доцент, кафедра технологии производства и переработки сельскохозяйственной продукции
