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1. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной программы 
	Коды компетенции 
	Результаты освоения
	Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине

	ПК-5
	готовностью реализовывать технологии хранения и переработки продукции растениеводства и животноводства
	знать: состав, свойства и требования к мясу и рыбе; принципы, методы, способы хранения и переработки мяса и рыбы;
уметь: проводить оценку качества мяса и рыбы, правильно хранить, транспортировать и реализовывать, материальные расчеты сырья, работать с технической документацией; 

владеть: навыками переработки и хранения мяса и рыбы, методами комплексной оценки их качества в соответствии с нормативно-технической документацией; методами расчета сырья

	ПК-9
	готовностью реализовывать технологии производства, хранения и переработки плодов и овощей, продукции растениеводства и животноводства
	знать: технологию производства мясных и рыбных изделий; методы оценки качества и требования стандартов к сырью и готовым изделиям
уметь: определять и применять методы оценки качества мясных и рыбных продуктов, правильно их хранить, транспортировать и реализовывать; 

владеть: навыками переработки и хранения мяса и рыбы, методами комплексной оценки их качества расчета сырья и готовой продукции.


2. Место дисциплины в структуре образовательной программы
Дисциплина «Технология переработки и хранения мяса и рыбы» включена в Блок 1 вариативной части, изучается на 3 курсе в 6 семестре очной формы обучения и на 4 курсе в 7 семестре заочной формы обучения.
Для успешного освоения дисциплины студенты должны:
Знать: сущность физиологических процессов протекающих в живом организме; основы наследственности, морфологию, биохимические процессы при хранении и переработке мяса и рыбы; состав и потребительские свойства основных видов мясных и рыбных изделий, а также их классификацию.
Уметь: оценивать качество и безопасность мясных и рыбных изделий с использованием общепринятых методов технохимического контроля, производить материальные расчеты сырья и осуществлять подбор технологического оборудования при производстве мясных и рыбных изделий.

Владеть: навыками работы в химической лаборатории 
Предшествующие дисциплины: морфология и физиология животных, микробиология, биохимия сельскохозяйственной продукции, генетика животных, основы научных исследований, технология производства животноводства, оборудование перерабатывающих предприятий, безопасность пищевого сырья и продуктов питания.
Последующие дисциплины: переработка и хранение продукции птицеводства, переработка и хранение мехового и кожевенного сырья, технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и продуктов переработки.
3. Объем дисциплины и виды учебной работы

Общая трудоемкость дисциплины составляет 108 часов ( 3зачетных единицы)
	Вид учебной работы
	Форма обучения

	
	очная
	заочная

	Аудиторные занятия (всего)
	54
	14

	В том числе:
	-
	-

	Лекции
	26
	8

	Практические занятия (ПЗ)
	28
	6

	Самостоятельная работа (всего)
	54
	94

	В том числе:
	-
	-

	Проработка материала лекций, 

подготовка к занятиям 
	27
	71

	Самостоятельное изучение тем
	7
	

	Контрольные работы
	-
	23

	Реферат
	20
	

	Вид промежуточной аттестации
	зачет
	зачет

	Общая трудоемкость
	108

3 з.е.
	108

3 з.е.


4. Содержание дисциплины

4.1. Содержание разделов дисциплины

	№ п/п
	Наименование раздела дисциплины
	Содержание раздела

	1.
	Технология переработки и хранения мяса
	Типы мясоперерабатывающих предприятий, организация закупок животных и их транспортировка. Порядок приема и сдачи животных для убоя. Первичная переработка скота и птицы. Сущность послеубойных изменений в мясе. Нежелательные изменения в мясе при хранении. Классификация, обработка субпродуктов, кишечного сырья и пищевых животных жиров. Холодная обработка, способы посола, копчение, вяление и сублимационная сушка мяса. Классификация и основные технологические процессы производства мясных продуктов. Подготовка и материальные расчеты сырья

	2.
	Технология переработки и хранения рыбы
	Виды, семейства, разведение и способы лова рыбы. Строение, пищевая и биологическая ценность рыбы, способы разделки, обработки и хранения рыбы. Холодная обработка, способы посола, копчение, вяление и сублимационная сушка рыбы. Классификация и основные технологические процессы производства рыбных продуктов. Подготовка и материальные расчеты сырья


4.2 Разделы дисциплины и междисциплинарные связи с обеспечиваемыми (последующими) дисциплинами

	№
п/п
	Наименование обеспечиваемых (последующих) дисциплин
	Номера разделов данной дисциплины, необходимых для изучения обеспечиваемых (последующих) дисциплин

	
	
	1
	2

	1.
	Переработка и хранение продукции птицеводства
	+
	+

	2.
	Переработка и хранение мехового и кожевенного сырья
	+
	+

	3.
	Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и продуктов переработки
	+
	+


4.3. Разделы дисциплин и виды занятий 
очная форма обучения
	№
п/п
	Наименование раздела дисциплины
	Л
	ПЗ
	СРС
	Всего
час.

	1.
	Технология переработки и хранения мяса
	12
	14
	27
	53

	2.
	Технология переработки и хранения рыбы
	14
	14
	27
	55

	
	Итого
	26
	28
	54
	108


заочная форма обучения
	№
п/п
	Наименование раздела дисциплины
	Л
	ПЗ.
	СРС
	Всего
час.

	1.
	Технология переработки и хранения мяса
	4
	4
	48
	56

	2.
	Технология переработки и хранения рыбы
	4
	2
	46
	52

	
	Итого
	8
	6
	94
	108


4.4. Практические занятия

	№ п/п
	№ раздела дисциплины
	Тематика практических занятий (семинаров)
	Трудоемкость

(час.)

	
	
	
	очная
	заочная

	1.
	1
	Санитарно-технические требования, предъяв​ляемые к предприятиям по переработке скота и птиц. Материальные расчеты.
	2
	2

	2.
	1
	Методы определения упитанности крупного рогатого скота, свиней, овец и коз, лошадей и птицы. Работа с ГОСТами
	2
	-

	3.
	1
	Требования к качеству мяса в соответствии стандарта, сырьевые расчеты.
	2
	-

	4.
	1
	Методы определения свежести мяса
	2
	2

	5.
	1
	Методы определения больных животных и видовой принадлежности мяса.
	2
	-

	6.
	1
	Экспертиза качества жиров животного происхождения
	2
	-

	7.
	1
	Методы исследование мяса на трихинеллез, финноз (цистицеркоз)
	2
	-

	8.
	1
	Сортовой разруб мяса.
	2
	-

	9.
	1
	Оценка качества мясных продуктов
	2
	-

	10.
	2
	Методы определения доброкачественности и оценки качества рыбы
	2
	2

	11.
	2
	Исследование рыбы на наличие гельмитозоонозов и других паразитов
	2
	-

	12.
	2
	Органолептическое исследование не консервированной и мороженой рыбы
	2
	-

	13.
	2
	Способы, режимы обработки и хранение рыбы
	2
	-

	14.
	2
	Технохимический контроль рыбной продукции
	2
	-

	
	
	Итого:
	28
	6


4.5. Примерная тематика курсовых проектов (работ)  - не предусмотрено УП.
5. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы обучающихся по дисциплине 

Очная форма обучения

	№ п/п
	№ семестра
	Наименование раздела учебной дисциплины
	Виды СРС
	Всего часов
	Вид
контроля

	1.
	6
	Технология переработки и хранения мяса
	проработка материалов, лекций
	14
	зачет, собеседование, тестирование, задача

	
	
	
	самостоятельное изучение тем
	3
	

	
	
	
	реферат
	10
	защита реферата

	2.
	
	Технология переработки и хранения рыбы
	проработка материалов, лекций
	13
	зачет, собеседование, тестирование, задача

	
	
	
	самостоятельное изучение тем
	4
	

	
	
	
	реферат
	10
	защита реферата

	Итого часов в семестре
	54
	


Заочная форма обучения

	№ п/п
	№ семестра
	Наименование раздела учебной дисциплины
	Виды СРС
	Всего часов
	Вид

контроля

	1.
	7
	Технология переработки и хранения мяса
	проработка материалов, лекций
	36
	зачет, задача

	
	
	
	контрольная работа
	12
	защита контрольной работы

	2.
	
	Технология переработки и хранения рыбы
	проработка материалов, лекций
	35
	зачет, задача

	
	
	
	контрольная работа
	11
	защита контрольной работы

	Итого часов в семестре
	94
	


5.1. Учебно-методические материалы для самостоятельной работы:

Методические указания по выполнению контрольной работы по дисциплине «Технология переработки и хранения мяса и рыбы» студентами заочной формы обучения направления подготовки 35.03.07 «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции» / автор составитель: Криницина Т.П. – Тюмень: ГАУ Северного Зауралья, 2017. – 12 с.
5.2. Темы, выносимые на самостоятельное изучение:

1. Технология производства мясных изделий. Особенности производства мясных изделий и факторы, влияющие на качество на технологические свойства готового продукта.
2. Особенности копчения отдельных видов мясных изделий.
3. Технология производства колбасных изделий. Факторы, влияющие на качество готового продукта.
4. Основные технологические процессы производства колбасных изделий.
5. Классификация и обработка субпродуктов, методы оценки качества.
Контроль за изучением тем осуществляется в виде собеседования.
5.3. Темы рефератов:

1. Понятие о мясе. Физико-химические свойства мяса.
2. Созревание мяса. Факторы, влияющие на качество и созревания мяса.
3. Технология производства мясных полуфабрикатов.
4. Технология производства вареных колбас.
5. Технология производства полукопченых колбас.
6. Способы копчения рыбы. Факторы, влияющие на качество готовой продукции.
7. Технология производства различных блюд из нерыбных морепродуктов.
6. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обучающихся по дисциплине 

6.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения образовательной программы
	№ п/п
	Контролируемые разделы дисциплины (результаты по разделам)
	Код контролируемой компетенции 
или её части)
	Наименование  оценочного средства

	1.
	Технология переработки и хранения мяса
	ПК-5, ПК-9
	Зачетный билет, варианты контрольной работы, вопросы к защите реферата, задача

	2.
	Технология переработки и хранения рыбы
	ПК-5, ПК-9
	Зачетный билет, варианты контрольной работы, вопросы к защите реферата, задача


6.2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их формирования, описание шкал оценивания:
	Показатели оценивания 
	Критерии оценивания 

	
	Достаточный уровень (удовлетворительно)
	Средний уровень (хорошо)
	Высокий уровень (отлично)

	ПК-5 Готовностью реализовывать технологии хранения и переработки продукции растениеводства и животноводства

	Знать:
	неполные знания о составе, свойствах и требованиях к мясу и рыбе; о принципах, методах, способах хранения и переработки мяса и рыбы
	сформированные, но содержащие отдельные пробелы знания о составе, свойствах и требованиях к мясу и рыбе; о принципах, методах, способах хранения и переработки мяса и рыбы
	сформированные и систематические знания о составе, свойствах и требованиях к мясу и рыбе; о принципах, методах, способах хранения и переработки мяса и рыбы

	Уметь:
	частично освоенное умение проводить оценку качества мяса и рыбы, правильно хранить, транспортировать и реализовывать, материальные расчеты сырья, работать с технической документацией
	в целом успешно, но содержащие отдельные пробелы умение проводить оценку качества мяса и рыбы, правильно хранить, транспортировать и реализовывать, материальные расчеты сырья, работать с технической документацией
	сформированное умение проводить оценку качества мяса и рыбы, правильно хранить, транспортировать и реализовывать, материальные расчеты сырья, работать с технической документацией

	Иметь навыки и/или опыт:
	фрагментарное владение навыками переработки и хранения мяса и рыбы, методами оценки их качества; методами расчета сырья
	в целом успешное, но несистематическое владение навыками переработки и хранения мяса и рыбы, методами оценки их качества; методами расчета сырья
	успешное и систематическое владение навыками переработки и хранения мяса и рыбы, методами оценки их качества; методами расчета сырья

	ПК-9 Готовностью реализовывать технологии производства, хранения и переработки плодов и овощей, продукции растениеводства и животноводства

	Знать:
	неполные знания технологии производства мясных и рыбных изделий; методов оценки качества и требований стандартов к сырью и готовым изделиям
	сформированные, но содержащие отдельные пробелы знания технологии производства мясных и рыбных изделий; методов оценки качества и требований стандартов к сырью и готовым изделиям
	сформированные и систематические знания технологии производства мясных и рыбных изделий; методов оценки качества и требований стандартов к сырью и готовым изделиям

	Уметь:
	частично освоенное умение определять и применять методы оценки качества мясных и рыбных продуктов, правильно их хранить, транспортировать и реализовывать
	в целом успешно, но содержащие отдельные пробелы умение определять и применять методы оценки качества мясных и рыбных продуктов, правильно их хранить, транспортировать и реализовывать
	Сформированное умение определять и применять методы оценки качества мясных и рыбных продуктов, правильно их хранить, транспортировать и реализовывать

	Иметь навыки и/или опыт:
	фрагментарное владение навыками переработки и хранения мяса и рыбы, методами комплексной оценки их качества расчета сырья и готовой продукции
	фрагментарное владение навыками переработки и хранения мяса и рыбы, методами комплексной оценки их качества расчета сырья и готовой продукции
	Успешное и систематическое владение навыками переработки и хранения мяса и рыбы, методами комплексной оценки их качества расчета сырья и готовой продукции


6.2.1. Шкалы оценивания

Шкала оценивания зачета

	Оценка
	Описание

	зачтено
	Демонстрирует полное понимание проблем переработки и хранения мяса и рыбы. Показывает знания по обоснованному принятию конкретные технологические решения для переработки и хранения мяса и рыбы. Все вопросы раскрывает полностью.

	не зачтено
	Демонстрирует небольшое понимание проблемы. Не показывает знания по  обоснованному принятию конкретных технологических решений для переработки и хранения мяса и рыбы. Отвечает не на все поставленные вопросы в зачетном билете.


6.3. Типовые контрольные задания или иные материалы:
Указаны в приложении 1.
6.4.  Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций

Процедура оценивания зачета

Зачет проходит в  форме собеседования. Студенту достается вариант задания путем собственного случайного выбора и предоставляется 15 минут на подготовку. Защита готового решения происходит в виде собеседования, на что отводится 5 минут. Задание состоит из 2 вопросов. 

В ходе ответа студент должен демонстрировать полное понимание проблем переработки и хранения мяса и рыбы. Показывает знания по обоснованному принятию конкретные технологические решения для переработки и хранения мяса и рыбы. Дает полные ответы на поставленные вопросы. Преподаватель задает дополнительные уточняющие вопросы, на которые необходимо ответить.
7. Перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для освоения дисциплины 

а) основная литература
1. Рогов И.А. Технология мяса и мясных продуктов. Книга 1. Технология мясных продуктов/И.А. Рогов, А.Г. Забащта, Г.П. Казюдин. - М.: КолоС, 2009 - 565с.
2. Рогов И.А. Технология мяса и мясных продуктов. Книга 2. Технология мясных продуктов/И.А. Рогов, А.Г. Забащта, Г.П. Казюдин. - М.: КолоС, - 2009. -711с.
3. Власов, В.А. Рыбоводство [Электронный ресурс] : учеб. пособие - Электрон. дан. - Санкт-Петербург: Лань, 2012. - 352 с. - Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/3897. 

б) дополнительная литература
1. Позняковский В.М. Экспертиза мяса и мясопродуктов. Качество и безопасность [Электронный ресурс]: учебно-справочное пособие / В.М. Позняковский. - Электрон. текстовые данные. - Саратов: Вузовское образование, 2014. - 527 c. - 2227-8397. - Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/4167.html
2. Ивашов В.И. Технологическое оборудование предприятий мясной промышленности: учеб./ В.И. Ивашов. - СПб.: ГИОРД, 2010. - 736с.
3.Репников Б.Т. Товароведение и биохимия рыбных товаров. Учебное пособие. - М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К», 2008. - 220с.
4. Мишанин, Ю.Ф. Ихтиопатология и ветеринарно-санитарная экспертиза рыбы [Электронный ресурс] : учеб. пособие - Электрон. дан. - Санкт-Петербург: Лань, 2012. - 560 с. - Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/4308.

5. Сон, К.Н. Ветеринарная санитария на предприятиях по производству и переработке сырья животного происхождения [Электронный ресурс]: учеб. пособие / К.Н. Сон, В.И. Родин, Э.В. Бесланеев. - Электрон. дан. - Санкт-Петербург: Лань, 2013. - 416 с. - Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/5857.
6.Саткеева А.Б. Технология переработки и хранения мяса. Учебное пособие/ А.Б. Саткеева. - Тюмень, ТГСХА, 2010. - 152с.
7.Пронин В.В., Фисенко С.П., Мазилкин И.А. Технология первичной переработки продуктов животноводства: Учебное пособие. - СПб.: Изд-во «Лань», 2013. - 176 с.
8. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети "Интернет"

Базы данных:
Научная электронная библиотека (http://elibrary.ru/defaultx.asp);
Электронная сельскохозяйственная библиотека (www.cnshb.ru или цнсхб.рф);
Электронно-библиотечная система Издательство «Лань» www.e.lanbook.com; 

Интернет ресурсы:
WWW.meat-industry.ru (журнал Мясная-индустрия).
www.desonairblade.ru (журнал Мясные технологии).
http://tsuren.ru/ Центральное управление по рыбохозяйственной экспертизе и нормативам по сохранению, воспроизводству водных биологических ресурсов и акклиматизации (ФГБУ «ЦУРЭН»)

http://fish-seafood.ru/ (Журнал «Рыба и морепродукты»)

9. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины 

Методические указания по выполнению контрольной работы по дисциплине «Технология переработки и хранения мяса и рыбы» студентами заочной формы обучения направления подготовки 35.03.07 «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции» / автор составитель: Криницина Т.П. – Тюмень: ГАУ Северного Зауралья, 2017. – 12 с.
10. Перечень информационных технологий
ИСС «Техэксперт: Базовые нормативные документы»
11. Материально-техническое обеспечение дисциплины

1. Использование мультимедийных средств при чтении лекций и проведении практических занятий;

2. Для проведения лабораторных занятий оборудована аудитория с лабораторной мебелью и укомплектована приборами: центрифуга Гербера (электрическая), водяная баня, стеклопосуда; термометры; рефрактометры; аппарат Къельдаля, pH-метр, термостаты, микроскопы, титровальная установка, химические реактивы, муляж: колбасных изделий, колбасные оболочки.






