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	Тема
	Наименование темы
	

	Тема 1.
	Организация ведения технологического процесса, контроль качества, безопасность и
прослеживаемость убоя и первичной переработки скота (ПК-2)
	

	Тема 2.
	Организация ведения технологического процесса, контроль качества, безопасность и
прослеживаемость  обработки субпродуктов (ПК-2)
	

	Тема 3.
	Организация ведения технологического процесса, контроль качества, безопасность и
прослеживаемость обработки кишечного сырья (ПК-2)
	

	Тема 4.
	Организация ведения технологического процесса, контроль качества, безопасность и
прослеживаемость переработки крови (ПК-2)
	

	Тема 5.
	Организация ведения технологического процесса, контроль качества, безопасность и
прослеживаемость обработки эндокринно-ферментного сырья (ПК-2)
	

	Тема 6.
	Организация ведения технологического процесса, контроль качества, безопасность и
прослеживаемость обработки шкур животных (ПК-2)
	

	Тема 7.
	Организация ведения технологического процесса, контроль качества, безопасность и
прослеживаемость пищевых животных жиров (ПК-2)
	

	Тема 8.
	Организация ведения технологического процесса, контроль качества, безопасность и
прослеживаемость консервирования мяса и мясопродуктов (ПК-2)
	

	Тема 9.
	Организация ведения технологического процесса, контроль качества, безопасность и
прослеживаемость холодильной обработки и холодного хранения мяса и
мясопродуктов (ПК-2)
	

	Тема 10.
	Организация ведения технологического процесса, контроль качества, безопасность и
прослеживаемость мясных баночных консервов (ПК-2)
	

	Тема 11.
	Организация ведения технологического процесса, контроль качества, безопасность и
прослеживаемость колбасных изделий (ПК-2)
	

	Тема 12.
	Организация ведения технологического процесса, контроль качества, безопасность и
прослеживаемость консервирования мяса (ПК-2)
	

	Тема 13.
	Организация ведения технологического процесса, контроль качества, безопасность и
прослеживаемость  копченых изделий (ПК-2)
	

	Тема 14.
	Проведение стандартных и сертификационных испытаний сырья, готовой продукции
животного происхождения и технологических процессов (ПК-1)
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	Перечень информационных технологий, включая перечень лицензионного программного обеспечения и информационных справочных систем, онлайн курсов, используемых при осуществлении образовательного процесса по дисциплине 
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	Аннотацию подготовил: Тихонов С.Л. 


.

	

Перечень курсовых работ

	1. Технология производства пенообразных продуктов;

	2. Технология производства низкокалорийного майонеза;

	3. Технология производства кисломолочного напитка;

	4. Технология производства майонеза;

	5. Технология производства вареной колбасы;

	6. Технология производства концентрата сывороточных белков;

	7. [bookmark: _GoBack]Технология производства сливочного масла;

	8. Технология производства кисломолочных напитков, обогащенных витамином С

	9. Технология производства свиных консервов; 

	10. Технология производства кормового белка;

	11. Технология обработки шкур животных;

	12. Технология убоя свиней;

	13. Технология обработки субпродуктов;

	14. Технология холодильной обработки и холодного хранения мяса и мясопродуктов;

	15. Специализация и концентрация в молочном скотоводстве;

	16. Технологические приемы переработки свинины;

	17. Технологический процесс сортировки, обработки и упаковки яиц;

	18. Технология содержания кур родительского стада яичных кроссов;

	19. Технология глубокой переработки мяса птицы;

	20. Технология откорма уток на жирную печень;




