
Аннотация рабочей программы дисциплины «Качество и 

безопасность мясных, молочных и рыбных продуктов» 

 

Дисциплина «Качество и безопасность мясных, молочных и рыбных 

продуктов» предназначена для аспирантов, обучающихся по направлению 

подготовки 19.06.01 Промышленная экология и биотехнологии, профиль 

«Технология мясных, молочных и рыбных продуктов и холодильных 

производств» и входит в вариативную часть учебного плана. 

При разработке рабочей программы дисциплины использованы 

Федеральный государственный образовательный стандарт высшего образования 

(уровень подготовки кадров высшей квалификации) по направлению подготовки 

19.06.01 «Промышленная экология и биотехнологии», учебный план подготовки 

аспирантов по профилю «Технология мясных, молочных и рыбных продуктов и 

холодильных производств» 

Цель дисциплины - сформировать углубленные знания в области 

безопасности и качества мясных, молочных и рыбных продуктов и холодильных 

производств.  

Задачи: 

-  изучение концепций обеспечения безопасности пищевой продукции, в 

том числе мясных, молочных и рыбных продуктов и холодильных производств; 

- изучение нормативно-законодательной базы обеспечения и контроля 

качества и безопасности продовольственного сырья, продуктов питания, 

,экологических аспектов питания, в том числе мясных, молочных и рыбных 

продуктов и холодильных производств;  

- изучение источников и путей загрязнения продовольственного сырья, 

продуктов питания, в том числе мясных, молочных и рыбных продуктов и 

холодильных производств; 



- изучение системы контроля качества и безопасности пищевой продукции 

на стадиях производства, транспортирования, хранения и сбыта в соответствии с 

действующим законодательством, в том числе мясных, молочных и рыбных 

продуктов и холодильных производств.  

- освоение приборов и методов для исследования свойств пищевой продукции, 

в том числе мясных, молочных и рыбных продуктов и холодильных производств 

в лабораторных и промышленных условиях;  

- ознакомление с экологическими проблемами и перспективой создания 

безотходных технологий и переработки сельскохозяйственной продукции. 

Планируемые результаты обучения по данной дисциплине (знания, 

умения, навыки), соотнесенные с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы, характеризуют этапы формирования следующих 

компетенций (элементы компетенций). 

Код и формулировка 

компетенции 

Этапы формирования компетенции 

УК-1 Способность к 

критическому анализу и оценке 

современных научных 

достижений, генерированию 

новых идей при решении 

исследовательских и 

практических задач, в том числе в 

междисциплинарных областях 

Знает 

научно-технические 

достижения, генерирование 

новых идей при решении 

исследовательских и 

практических задач, в том числе 

в междисциплинарных областях 

Умеет 

использовать информационные 

источники с целью создания 

продуктов функционального и 

специализированного 

назначения и внедрения новых 

технологий на основе 

биотрансформации пищевого 

сырья в производство пищевых 

продуктов 

Владеет 

знаниями о научно-технических 

достижениях, генерировании 

новых идей при решении 

исследовательских и 

практических задач, в том числе 

в междисциплинарных областях 



УК-2 Способность проектировать 

и осуществлять комплексные 

исследования, в том числе 

междисциплинарные, на основе 

целостного системного научного 

мировоззрения с использованием 

знаний в области истории и 

философии науки 

Знает 

научно-технические 

исследования, в том числе 

междисциплинарные, на основе 

целостного системного 

научного мировоззрения с 

использованием знаний в 

области истории и философии 

науки 

Умеет 

проектировать и осуществлять 

комплексные исследования, в 

том числе междисциплинарные, 

на основе целостного 

системного научного 

мировоззрения с 

использованием знаний в 

области истории и философии 

науки 

Владеет 

Знаниями в области  

комплексных исследований, в 

том числе междисциплинарных, 

на основе целостного 

системного научного 

мировоззрения с 

использованием знаний в 

области истории и философии 

науки 

 

ОПК-1 Способность и готовность 

к организации и проведению 

фундаментальных и прикладных 

научных исследований 

Знает 

организацию и проведение 

фундаментальных и 

прикладных научных 

исследований 

Умеет 

использовать информационные 

источники при проведении 

фундаментальных и 

прикладных научных 

исследований 

Владеет 

знаниями с целью проведения 

фундаментальных и 

прикладных научных 

исследований 

ОПК-2 способностью и 

готовностью к анализу, 

обобщению и публичному 

представлению результатов 

выполненных научных 

исследований; 

 

Знает 

фрагментарные представления о 

путях выбора способов 

представления результатов 

выполненных научных 

исследований 

Умеет 

применять современные 

технологии проведения анализа, 

обобщения и публичного 



представление результатов 

выполненных научных 

исследований, не 

обеспечивающее решение 

научной задачи 

Владеет 

частично владеет принципами 

выбора и адаптации методов 

проведения анализа, обобщения 

и публичного представления 

результатов выполненных 

научных исследований 

ОПК-3 Способность и готовность 

к разработке новых методов 

исследования и их применению в 

самостоятельной 

научно-исследовательской 

деятельности в сфере 

промышленной экологии и 

биотехнологий; с учетом правил 

соблюдения авторских прав 

 

Знает 

Современные тенденции в 

развитии новых методов 

исследования и их применению 

в самостоятельной 

научно-исследовательской 

деятельности в сфере 

промышленной экологии и 

биотехнологий; с учетом правил 

соблюдения авторских прав 

Умеет 

разрабатывать новые методы 

исследования и применять их в 

самостоятельной 

научно-исследовательской 

деятельности в сфере 

промышленной экологии и 

биотехнологий; с учетом правил 

соблюдения авторских прав 

Владеет 

принципами выбора и 

адаптации новых методов 

исследования и их применению 

в самостоятельной 

научно-исследовательской 

деятельности в сфере 

промышленной экологии и 

биотехнологий; с учетом правил 

соблюдения авторских прав 

для получения научных данных 

ОПК-4  способностью и 

готовностью к использованию 

лабораторной и 

инструментальной базы для 

получения научных данных 

Знает 

основы лабораторной и 

инструментальной базы для 

получения научных данных 

Умеет 

использовать лабораторную и 

инструментальную базы для 

получения научных данных 

Владеет 

методами использования 

лабораторной и 

инструментальной базы для 

получения научных данных 



ПК - 1 владение научными 

представлениями 

закономерностей формирования 

заданных качественных 

показателей мясных, молочных и 

рыбных продуктов, их 

холодильной обработки и 

хранения 

Знает 

основные научные тенденции 

развития и теоретические 

основы формирования 

заданных качественных 

показателей мясных, молочных 

и рыбных продуктов, их 

холодильной обработки и 

хранения 

Умеет 

обобщать и использовать 

основные закономерности 

формирования заданных 

качественных показателей 

мясных, молочных и рыбных 

продуктов, их холодильной 

обработки и хранения 

Владеет 

научными представлениями, 

приемами, принципами 

формирования заданных 

качественных показателей, 

способами разработки 

технологий мясных, молочных 

и рыбных продуктов, их 

холодильной обработки и 

хранения 

ПК-2 владение принципами 

переработки сырья животного 

происхождения, включая 

побочные продукты для создания 

технологий производства и 

хранения мясных, молочных и 

рыбных продуктов, в том числе 

для детского, здорового и 

специального питания 

Знает 

основные принципы 

переработки сырья животного 

происхождения, включая 

побочные продукты для 

создания технологий 

производства и хранения 

мясных, молочных и рыбных 

продуктов, в том числе для 

детского, здорового и 

специального питания 

Умеет 

использовать принципы 

переработки сырья животного 

происхождения, включая 

побочные продукты для 

создания технологий 

производства и хранения 

мясных, молочных и рыбных 

продуктов, в том числе для 

детского, здорового и 

специального питания 

Владеет 

методами переработки сырья 

животного происхождения, 

включая побочные продукты 

для создания технологий 



производства и хранения 

мясных, молочных и рыбных 

продуктов, в том числе для 

детского, здорового и 

специального питания 

ПК-5 способность  

разрабатывать способы 

увеличения продолжительности 

хранения мясных, молочных и 

рыбных продуктов с 

использованием новых методов, 

создание и применение пленок, 

покрытий и упаковочных 

материалов 

Знает 

закономерности формирования 

заданных качественных 

показателей мясных, молочных 

и рыбных продуктов, их 

холодильной обработки и 

хранения 

Умеет 

использовать в научной 

деятельности научные 

представления и практические 

навыки формирования 

заданных качественных 

показателей мясных, молочных 

и рыбных продуктов, их 

холодильной обработки и 

хранения 

Владеет 

методами формирования 

заданных качественных 

показателей мясных, молочных 

и рыбных продуктов, их 

холодильной обработки и 

хранения 

 


