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	Место дисциплины в структуре образовательной программы:


	
	

	Дисциплина Технология хранения и переработки продукции животноводства относится к обязательным дисциплинам вариативной части учебного плана подготовки бакалавров по направлению 35.03.07  Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции.

Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплины: «Производство продукции животноводства», «Производство продукции растениеводства», «Сельскохозяйственная биотехнология», «Реология», «Технология производства, переработки и хранения плодов и овощей», «Технология хранения и переработки продукции растениеводства».

Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при изучении следующих дисциплин: «Основы заготовительной деятельности», «Оборудование перерабатывающих производств».


	
	

	Содержание дисциплины (тематический план):


	
	

	1.
Молоко и молочные продукты; их значение в питании человека
2.
Требования, предъявляемые к заготавливаемому молоку
3.
Технология питьевого молока, сливок и мороженого
4.
Технология производства кисломолочных продуктов
5.
Технология молочных продуктов детского питания
6.
Технология производства сливочного масла
7.
Методы, способы и режимы хранения молока и молочных продуктов
8.
Мясо и мясопродукты; их значение в питании человека
9.
Свойства и оценка качества мяса как исходного сырья для переработки
10.
Принципы, методы, способы и процессы подготовки и переработки мяса
11.
Методы и способы производства мясопродуктов из нетрадиционного сырья
12.
Транспортировка, приемка продукции животноводства
13.
Технология переработки крупного рогатого скота, свиней и птицы
14.
Изменения в мясе после убоя
15.
Переработка крови. Обработка субпродуктов, эндокринно-ферментного и специального сырья
16.
Технология производства эмульгированных, грубоизмельченных, цельномышечных и реструктуризованных мясопродуктов
17.
Основы технологии производства мясных продуктов, полуфабрикатов и быстро замороженных готовых блюд
18.
Методы, способы и режимы хранения мяса и мясопродуктов


	
	

	Изучение дисциплины направлено на формирование у обучающихся следующих компетенций:


	
	

	ПК-5 - готовностью реализовывать технологии хранения и переработки продукции растениеводства и животноводства; 
ПК-9 - готовностью реализовать технологии производства, хранения и переработки плодов и овощей, продукции растениеводства и животноводства
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