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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-1.1

Организация

ведения

технологическ

ого процесса в

рамках

принятой в

организации

технологии

производства

продуктов

питания

животного

происхождени

я

знает

- Технологии производства и организации

производст-венных и технологических процессов

производства продуктов питания животного

происхождения на ав-томатизированных технологических

линиях

- Требования к качеству выполнения технологических

операций производства продуктов питания животного

происхождения на автоматизированных линиях в

со-ответствии с технологическими инструкциями

- Методы технохимического и лабораторного контроля

качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции

животного происхождения

- Факторы, влияющие на качество выполнения

техно-логических операций производства продуктов

питания животного происхождения на

автоматизированных линиях в соответствии с

технологическими инструкциями

умеет

- Пользоваться методами контроля качества выполне-ния

технологических операций производства продук-тов

питания животного происхождения на

автоматизи-рованных технологических линиях

владеет навыками

- Обработки сырья, полуфабрикатов и готовой продук-ции

животного происхождения 

- Применения основных технологических приемов при

производстве  продуктов питания животного

происхо-ждения на автоматизированных технологических

ли-ниях

ПК-1 Оперативное

управление

производством

продуктов питания

животного

происхождения на

автоматизированных

технологических линиях

ПК-1.2

Управление

качеством,

безопасность

ю и

прослеживаем

остью

производства

продуктов

питания

животного

происхождени

я на

знает

- Методы технохимического и лабораторного контроля

качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовых

продуктов питания животного происхождения

- Физические, химические, биохимические,

биотехно-логические, микробиологические,

теплофизические процессы, происходящих при

производстве продуктов питания животного

происхождения

- Основы технологии производства продуктов питания

животного происхождения на автоматизированных

технологических линия



автоматизиров

анных

технологическ

их линиях

умеет

- 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

владеет навыками

- Входной и технологический контроль качества сы-рья,

полуфабрикатов и продуктов питания животного

происхождения для организации рационального веде-ния

технологического процесса производства в целях

разработки мероприятий по повышению эффективно-сти

производства

- Контроль технологических параметров и режимов

производства продуктов питания животного

происхо-ждения на соответствие требованиям

технологической и эксплуатационной документации

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. Раздел 1. Состав, свойства мяса и дру-гих

продуктов убоя, используемых в кол-басном производстве
1.

71.1. Контрольная работа

2 раздел. Раздел 2. Технология производства основ-ных

видов колбасных изделий
2.

72.1. Контрольная работа

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

Для оценки умений



1 Контрольная работа Средство проверки

умений применять

полученные знания для

решения задач

определенного типа по

теме или разделу

Комплект контрольных заданий по

вариантам

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) "Производство, товароведение и

сертификация колбас"

Примерные оценочные материалы для текущего контроля успеваемости

Примерные оценочные материалы

для проведения промежуточной аттестации (зачет, экзамен)

по итогам освоения дисциплины (модуля)

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