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Код и наименование

компетенции

Код и

наименование

индикатора

достижения

компетенции

Перечень планируемых результатов обучения по

дисциплине

1. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с

планируемыми результатами освоения образовательной программы

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций ОП ВО

и овладение следующими результатами обучения по дисциплине:

ПК-1 Оперативное

управление

производством

продуктов питания

животного

происхождения на

автоматизированных

технологических линиях

ПК-1.3

Разработка

системы

мероприятий

по

повышению

эффективност

и

технологическ

их процессов

производства

высококачеств

енных

безопасных

продуктов

питания

животного

происхождени

я

знает

Технологии производства и организации

производственных и технологических процессов

производства продуктов питания животного

происхождения на автоматизированных технологических

линиях

умеет

Пользоваться методами контроля качества выполнения

технологических операций производства продуктов

питания животного происхождения на

автоматизированных технологических линиях

владеет навыками

 Проводить лабораторные исследования безопасности и

качества сырья, полуфабрикатов и продуктов питания,

включая микробиологический,

химико-бактериологический, спектральный,

полярографический, пробирный, химический и

физико-химический анализ, органолептические

исследования, в соответствии с регламентами,

стандартными (аттестованными) методиками,

требованиями нормативно-технической документации,

требованиями охраны труда и экологической безопасности

2. Перечень оценочных средств по дисциплине

Наименование раздела/темы

С
ем

ес
тр

№

Оценочное средство

проверки результатов

достижения индикаторов

компетенций

Код индикаторов

достижения

компетенций

1 раздел. Технология переработки продукции птицеводства1.

Технология переработки продукции птицеводства 51.1. Коллоквиум

Промежуточная аттестация Эк

3. Оценочные средства (оценочные материалы)

Примерный перечень оценочных средств для текущего контроля успеваемости и

промежуточной аттестации



№

п/п

Наименование

оценочного средства

Краткая характеристика

оценочного средства

Представление оценочного средства в

фонде (Оценочные материалы)

Текущий контроль

Для оценки знаний

1 Коллоквиум Средство контроля

усвоения учебного

материала темы, раздела

или разделов дисциплины,

организованное как

учебное занятие в виде

собеседования

преподавателя с

обучающимися.

Вопросы по темам/разделам дисциплины

Для оценки умений

Для оценки навыков

Промежуточная аттестация

2 Экзамен Средство контроля

усвоения учебного

материала и

формирования

компетенций,

организованное в виде

беседы по билетам с

целью проверки степени и

качества усвоения

изучаемого материала,

определить

необходимость введения

изменений в содержание и

методы обучения.

Комплект экзаменационных билетов

4. Примерный фонд оценочных средств для проведения текущего контроля и промежуточной

аттестации обучающихся по дисциплине (модулю) "Технология переработки продукции

птицеводства"

Примерные оценочные материалы для текущего контроля успеваемости

Комплект 1

1. Задание: Опишите основные технологии переработки мяса птицы.

o Рекомендация: Включите методы, используемые для разделки, охлаждения и упаковки.

2. Задание: Перечислите виды сырья, используемого в производстве мясных продуктов из

птицы.

o Рекомендация: Укажите различные части птицы и их характеристики.

3. Задание: Объясните роль ветеринарно-санитарной экспертизы в переработке

птицеводческой продукции.

o Рекомендация: Обратите внимание на важность проверки качества и безопасности

продукции.

Комплект 2

1. Задание: Какие факторы влияют на качество мяса птицы?

o Рекомендация: Обсудите влияние условий содержания и кормления на качество.

2. Задание: Проанализируйте процесс упаковки продукции из мяса птицы.

o Рекомендация: Рассмотрите различные виды упаковки и их влияние на срок хранения.

3. Задание: Назовите основные заболевания, которые могут передаваться через мясо

птицы.

o Рекомендация: Укажите меры профилактики и контроля.

Комплект 3

1. Задание: Опишите технологический процесс производства куриного филе.



o Рекомендация: Укажите этапы от забоя до упаковки.

2. Задание: Каковы основные требования к качеству мяса птицы?

o Рекомендация: Обратите внимание на внешние и внутренние признаки.

3. Задание: Что такое глубинная заморозка, и как она влияет на качество мяса?

o Рекомендация: Рассмотрите преимущества и недостатки этой технологии.

Комплект 4

1. Задание: Как происходит контроль за качеством мясной продукции из птицы на этапе

переработки?

o Рекомендация: Включите методы анализа и тестирования.

2. Задание: Какие добавки могут использоваться в продуктах из мяса птицы?

o Рекомендация: Обсудите их функции и влияние на качество.

3. Задание: Опишите методы снижения потерь при переработке мяса птицы.

o Рекомендация: Укажите на эффективные технологии и процессы.

Комплект 5

1. Задание: Что такое пищевые добавки и как они применяются в продуктах из мяса

птицы?

o Рекомендация: Приведите примеры и их назначения.

2. Задание: Объясните, как ветеринарно-санитарный контроль осуществляется на этапе

забоя.

o Рекомендация: Укажите ключевые моменты контроля.

3. Задание: Какие технологии обработки мяса птицы используются для повышения его

срока хранения?

o Рекомендация: Обсудите методы консервации.

Комплект 6

1. Задание: Какие факторы влияют на безопасность мясной продукции?

o Рекомендация: Укажите потенциальные угрозы и способы их предотвращения.

2. Задание: Охарактеризуйте этапы переработки мяса в готовые изделия.

o Рекомендация: Обозначьте последовательность действий.

3. Задание: Какие стандарты качества применяются к мясу птицы в вашей стране?

o Рекомендация: Укажите на законодательные и технические нормы.

Комплект 7

1. Задание: Каковы особенности переработки яиц?

o Рекомендация: Рассмотрите технологии и возможные продукты.

2. Задание: Опишите, как важно контролировать температуру при переработке мяса.

o Рекомендация: Укажите влияние температуры на качество.

3. Задание: Перечислите основные этапы технологической схемы производства колбасных

изделий из птицы.

o Рекомендация: Укажите ключевые технологические процессы.

Комплект 8

1. Задание: Какую роль играет микробиологический контроль в производстве мясной

продукции?

o Рекомендация: Объясните важность микробиологической безопасности.

2. Задание: Опишите методы анализа качества мясной продукции.

o Рекомендация: Укажите лабораторные методы и их применение.

3. Задание: Какие инновационные технологии используются в переработке

птицеводческой продукции?

o Рекомендация: Рассмотрите новые подходы и их преимущества.

Комплект 9

1. Задание: Каковы требования к санитарно-гигиеническому состоянию производственных

помещений?

o Рекомендация: Обсудите важность чистоты и порядка на производстве.

2. Задание: Какие типы упаковки наиболее распространены для мяса птицы?

o Рекомендация: Укажите их характеристики и преимущества.

3. Задание: Проанализируйте влияние различных технологий переработки на питательные

свойства мяса птицы.

o Рекомендация: Обратите внимание на изменения в составе.



Комплект 10

1. Задание: Какие существуют методы хранения мяса птицы?

o Рекомендация: Обсудите плюсы и минусы различных методов.

2. Задание: Как осуществляется контроль за соблюдением технологий переработки на

предприятии?

o Рекомендация: Укажите ключевые моменты контроля.

3. Задание: Охарактеризуйте процесс замораживания мяса птицы.

o Рекомендация: Укажите его влияние на текстуру и вкус.

Примерные оценочные материалы

для проведения промежуточной аттестации (зачет, экзамен)

по итогам освоения дисциплины (модуля)

Вопросы и практико-ориентированные задания к экзамену

Теоретические вопросы

1. Строение тканей мяса птицы. Биологическая  ценность мяса птицы

2. Особенности мяса птицы разных видов

3. Автолитические процессы, происходящие в мясе птицы после убоя.

4. Способы интенсификации созревания и улучшения консистенции мяса

5. Технология оглушения сельскохозяйственной птицы

6. Убой и обескровливание сельскохозяйственной птицы

7. Тепловая обработка тушек и удаление оперения сухопутной и водоплавающей птицы

8. Потрошение и полупотрошение тушек птицы

9. Характеристика тушек кур по ГОСТ 31962-2013

10. Характеристика тушек цыплят по ГОСТ 31962-2013

11. Характеристика тушек цыплят-бройлеров по ГОСТ 31962-2013

12. Технологические принципы охлаждения тушек птиц

13. Технологические принципы замораживания мяса птицы

14. Технологические принципы ручной и механической обвалка мяса птицы

15. Технология производства натуральных полуфабрикатов из мяса птицы

16. Технология производства маринованных полуфабрикатов

17. Технология производства рубленых  полуфабрикатов из мяса птицы

18. Технология производства пельменей из мяса птицы

19. Технология производства рубленых  полуфабрикатов с начинкой

20. Технология производства голубцов с использованием мяса птицы

21. Технология производства равиолей, мантов из мяса птицы

22. Технология производства полуфабрикатов в панировке и в тесте

23. Фасовка, упаковка и хранение полуфабрикатов из мяса птицы

24. Технология производства ветчины из мяса птицы

25. Технология производства пастромы утиной, гусиной.

26. Технология производства тушек кур и цыплят вареных

27. Технология производства домашней птицы жареной

28. Технология производства тушек цыплят копченых

29. Технология производства тушек цыплят запеченных

30. Технология производства тушек уток запеченных и копчено-вареных

31. Технология производства утки любительской копченой

32. Технология производства колбасы вареной куриной

33. Технология производства куриных сосисок

34. Технология производства колбасы запеченной охотничьей

35. Технология производства колбасы ветчинной

36. Технология производства колбасы из утиного мяса

37. Технология производства варено-копченой колбасы

38. Технология производства колбасы полукопченой из мяса птицы

39. Требования к качеству колбасных изделий из мяса птицы

40. Условия, режимы и сроки хранения колбасных изделий из мяса птицы

41. Классификация и ассортимент консервов из мяса птицы

42. Требования к качеству консервов из мяса птицы по состоянию тары



43. Технология изготовления консервов из мяса птицы в желе

44. Технология приготовления консервов из мяса птицы в соусе

45. Приготовление консервов из мяса птицы для детского питания

46. Технология производства консервов «Паштет перепелиный»

47. Технология производства пресервов «Цыплята, пастеризованные в белом соусе»

48. Технология производства деликатесных продуктов из печени птицы

49. Методы исследования качества  мяса птицы

50. Морфологический состав куриных яиц

51. Биологическая и пищевая ценность яиц

52. Способы хранения яиц

53. Классификация пищевых яиц по ГОСТ  31654-2012.

54. Функциональные свойства яиц и яйцепродуктов

55. Технологический процесс производства жидких яйцепродуктов

56. Технологический процесс производства яичного порошка

57. Качественные показатели яйцепродуктов

58. Технология переработки перопухового сырья

59. Технология производства сухих белковых кормов из отходов продукции птицеводства

60. Технология переработки помета

Практико-ориентированные задания

1. Привести технологическую схему убоя и обескровливания сельскохозяйственной птицы

2. Разработать технологическую схему производства зельцев с использованием мяса

птицы

3. Разработать технологическую схему производства паштета с использованием мяса

птицы

4. Разработать технологическую схему производства паштета детского с использованием

мяса птицы

5. Привести в виде таблицы методы исследования качества мяса птицы

6. Разработать технологическую схему производства консервов  в белом соусе

7. Разработать технологическую схему производства консервов  в  красном  соусе

8. Привести технологическую схему производства равиолей из мяса птицы

9. Разработать технологическую схему производства  консервов из мяса птицы в желе

10. Разработать технологическую схему производства пастромы утиной

11. Разработать технологическую схему производства тушек кур и цыплят вареных

12. Разработать технологическую схему производства варено-копченой колбасы из мяса

птицы

13. Привести в виде таблицы функциональные свойства яиц и яйцепродуктов

14. Разработать блок-схему производства замороженных яйцепродуктов

15. Разработать блок-схему производства деликатесных продуктов из печени птицы

16. Разработать технологическую схему производства утки любительской копченой

17. Разработать технологическую схему производства колбасы из утиного мяса

18. Разработать технологическую схему производства куриных сосисок

19. Разработать технологическую схему производства ветчины «Ассорти»

20. Разработать технологическую схему производства полуфабрикатов из мяса птицы в

тесте

21. Разработать технологическую схему производства пельменей с использованием мяса

птицы

22. Разработать технологическую схему производства рубленых полуфабрикатов из мяса

птицы с начинкой

23. Оформить в виде схемы способы  хранения пищевых яиц

24. Разработать технологическую схему производства консервов из  мяса птицы в соусе

25. Разработать в виде схемы технологический процесс производства сухих яйцепродуктов

26. Привести в виде таблицы качественные показатели яйцепродуктов

27. Представить в виде схемы способы  холодильной обработки мяса птицы

28. Разработать в виде схемы технологический процесс производства замороженных

яйцепродуктов



29. Разработать блок-схему производства  мяса птицы жареное

30. Разработать блок-схему производства маринованных полуфабрикатов из мяса птицы

Темы письменных работ (эссе, рефераты, курсовые работы и др.)

Примерная тематика рефератов

1. Обзор рынка яиц и мяса птицы в мире и России

2. Опыт ведущих птицефабрик России по комплексной переработке мяса птицы

3. Особенности разведения и использования цесарок, фазанов, голубей

4. Мировой опыт изготовления яйцепродуктов.

5. Опыт глубокой переработки яиц на птицефабриках России

6. Использование белковых препаратов в мясных изделиях из мяса птицы

7. Особенности применения яичного порошка

8. Особенности убоя и переработки перепелов, цесарок и страусов

9. Особенности убоя и переработки птицы в фермерских и крестьянских хозяйствах

10. Снижение микробной обсемененности мяса птицы в процессе переработки

11. Переработка и товароведение гусиной и утиной жирной печени

12. Пряности и специи в колбасном производстве из мяса птицы

13. Мясо птицы в детском, лечебном и профилактическом питании

14. Сухие куриные бульоны: технология изготовления и товароведение

15. Особенности производства консервов из мяса птицы

16. Особенности выработки кормовой муки из тушек больных и павших птиц

17. Новые и нетрадиционные продукты птицеводства

18. Совершенствование технологии утилизации птичьего помета

19. Методы определения показателей качества полуфабрикатов из мяса птицы  по

нормативным документам

20. Анализ и критическое осмысление отечественной и зарубежной научно-технической

информации в области переработки продукции птицеводства
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