
Аннотация рабочей программы дисциплины «Технология мясных, 

молочных и рыбных продуктов и холодильных производств» 

Дисциплина «Технология мясных, молочных и рыбных продуктов и 

холодильных производств» предназначена для аспирантов, обучающихся по 

направлению подготовки 19.06.01 Промышленная экология и биотехнологии, 

образовательной программе «Технология мясных, молочных и рыбных 

продуктов и холодильных производств» и входит в вариативную часть 

учебного плана. 

При разработке рабочей программы учебной 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 

технологии мясных, молочных и рыбных продуктов. 

Задачи: 

-  изучение состава и свойств сырья и закономерностей формирования 

заданных качественных показателей мясных, молочных и рыбных 

продуктов; 

- разработка принципов переработки сырья животного происхождения, 

включая побочные продукты, создание технологий производства и 

хранения мясных, молочных и рыбных продуктов, в том числе для детского, 

здорового и специального питания; 

- создание технологий мясных, молочных и рыбных продуктов с 

использованием микробиологических, ферментных, биокоррегирующих, 

биологически активных и функциональных веществ, пищевых красителей и 

ароматизаторов; 



- изучение системы контроля качества и безопасности пищевой 

продукции на стадиях производства, транспортирования, хранения и сбыта в 

соответствии с действующим законодательством. 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 

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 

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-3 Владение методами 

биотрансформации 

мясного, молочного и 

рыбного сырья как способа 

целенаправленной его 

обработки при 

производстве мясной, 

молочной и рыбной 

продукции 

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 

УК-4 Готовность 

использовать современные 

методы и технологии 

научной коммуникации  

на государственном и 

иностранном языках 

 

Знает 

виды и особенности письменных 

текстов и устных выступлений; 

понимать общее содержание сложных 

текстов на абстрактные и конкретные 

темы, в том числе узкоспециальные 

тексты. 

Умеет 

подбирать литературу по теме, 

составлять двуязычный словник, 

переводить и реферировать  

специальную литературу, 

подготавливать  научные доклады  и  

презентации на базе прочитанной 

специальной литературы, объяснить 

свою точку зрения и рассказать о своих 

планах. 

Владеет 

навыками обсуждения знакомой темы, 

делая важные замечания и отвечая на 

вопросы; создания простого связного 

текста по знакомым или интересующим 

его темам, адаптируя его для целевой 

аудитории. 
 


