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1. Структура, и общая трудоемкость дисциплины

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4,0 зачетных единиц (144 часов).

	
	Очная форма обучения
	Заочная форма обучения

	Курс
	3
	-

	Семестр
	6
	-

	Лекции
	32
	-

	Практические занятия
	48
	-

	Лабораторные занятия
	-
	-

	Консультации
	
	-

	Итого аудиторных занятий
	80
	-

	Самостоятельная работа
	64
	-

	Курсовая работа 
	-
	-

	Форма контроля

	Экзамен
	-
	-

	Зачет 
	зачет
	-

	Общее количество часов
	144
	-



2. Цели освоения дисциплины

Целью освоения учебной дисциплины «Безотходная технология переработки сырья  животного происхождения» является приобретение теоретических знаний о технологических приемах, аспектах и способах переработки вторичного молочного сырья; об основных принципах и подходах к созданию новых рецептур и технологий; формирование практических умений и навыков работы, необходимых для производственно-технологической и научно-исследовательской деятельности бакалавра по направлению 19.03.03 Продукты питания животного происхождения.
Задачи дисциплины:
- изучение основных направлений промышленной переработки и рационального использования вторичного сырья животного происхождения;
- изучение теоретических основ современных технических решений в области глубокой переработки вторичного сырья;
- формирование навыков оценки технохимических свойств и биотехнологического потенциала вторичного сырья животного происхождения; 
– формирование состава и свойств обезжиренного молока, пахты и сыворотки их технологические свойства;
- изучение современных и нетрадиционных способов и методов переработки вторичных ресурсов молочного производства.

3. Место дисциплины в структуре ОПОП бакалавриата

Б1.В.ДВ.05.02 Вариативная часть. Дисциплины по выбору.
Дисциплина имеет предшествующие логические и содержательно-методические связи с дисциплинами: «Безопасность жизнедеятельности» (ОК-9, ПК-2, ПК-21); «Биологическая безопасность пищевых систем» (ОПК-2, ПК-1, ПК-9); «Введение в технологию продуктов животного происхождения» (ОПК-1, ПК-12); «Основы законодательства и стандартизации в пищевой промышленности» (ОК-4, ПК-1, ПК-8, ПК-17, ПК-28); «Методы исследования состава и свойств пищевых продуктов» (ПК-1, ПК-4, ПК-5, ПК-9); «Ветеринарно - санитарная экспертиза сырья и продуктов животного происхождения» (ПК-1, ПК-4, ПК-5); «Пищевая биотехнология» (ОПК-1, ОПК-2, ПК-1); «Метрология и стандартизация» (ОПК-3, ПК-8, ПК-17, ПК-27); «Физико- химические основы и общие принципы переработки животного сырья» (ПК-6, ПК-11, ПК-20).
Для освоения данной учебной дисциплины (УД) студент должен:
знать:
- законодательные акты в области качества и безопасности пищевых продуктов и стандартизации; особенности санитарного контроля на пищевых предприятиях; основные понятия, термины и их определения в области стандартизации (ОК-4);
- основные законодательные и нормативно-правовые акты, регулирующие экологическую, промышленную и производственную безопасности; методы защиты от опасностей; обеспечение комфортных условий для жизнедеятельности человека; принципы, методы и средства организации комфортных условий жизнедеятельности; средства индивидуальной защиты, порядок их использования, приемы оказания первой медицинской помощи в условиях чрезвычайных ситуаций (ОК-9);
- основные области применения современной биотехнологии; современные достижения пищевой биотехнологии, основные направления ее развития; объекты биотехнологии; питательные среды и сырье, используемые в биотехнологии (ОПК-1);
- традиционные биотехнологические процессы, используемые в пищевой промышленности; основные биотехнологические способы получения пищевых продуктов (ОПК-2, ПК-1);
- новейшие достижения в области биотехнологии в пищевой промышленности; ферментные системы и их роль в формировании свойств сырья; состав, структуру, свойства и применение пищевого сырья, способы его обработки (ОПК-2);
- перечень мероприятий по совершенствованию технологических процессов производства продукции питания (ОПК-2);
- документы в области стандартизации (национальные и межгосударственные стандарты, стандарты организаций) и предъявляемые ими требования для осуществления технологического контроля качества готовой продукции животного происхождения (ОПК-3);
- порядок разработки и формы принятия технических регламентов; требования технических регламентов к безопасности продуктов животного происхождения (ОПК-3, ПК-8);
- нормативную и техническую документацию, регламенты и правила в производственном процессе; основные документы в области стандартизации, регламенты, ветеринарные нормы и правила, регламентирующие качество и безопасность пищевой продукции (ПК-1);
- основные природные и техносферные опасности, их свойства и характеристики; чрезвычайные ситуации принципы действий при чрезвычайных ситуациях природного и техногенного характера; методы защиты в условиях реализации чрезвычайных ситуаций (ПК-2);
- метрологические принципы инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной области (ПК-4);
- входной контроль качества сырья и вспомогательных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции животного происхождения (ПК-5);
- основные принципы переработки сырья животного происхождения (ПК-6);
- основы технического регулирования и стандартизации (ПК-8);
- требования к содержанию и оформлению стандартов разных категорий и видов; порядок разработки и утверждения национальных стандартов (ПК-8);
- общие требования безопасности к продуктам питания животного происхождения и основные критерии безопасности; классификацию чужеродных веществ и пути их поступления в продукты питания; природные токсиканты, антиалиментарные факторы питания; основные нормы биологической безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции (ПК-9);
- обязанности мастера, технолога, начальника производства; методику определения числа рабочих, занятых в технологическом процессе; правила по охране труда на предприятии (ПК-11);
- сущность своей будущей профессии, требования к квалификации (ПК-12);
- законодательство РФ в области стандартизации и подтверждения соответствия; процедуры и формы подтверждения соответствия (ПК-17);
- меры безопасности при возникновении чрезвычайных ситуаций на объектах жизнеобеспечения предприятия (ПК-21);
- принципы и методы проведения экспериментальной работы; порядок внедрения результатов исследований (ПК-27).
- принципы, подходы и методы комплексной оценки организации защиты объектов интеллектуальной собственности (ПК-28);
уметь:
- применять полученные знания при работе с конкретными нормативно-правовыми актами; анализировать различные жизненные ситуации с точки зрения их соответствия правовым нормам  (ОК-4);
- применять средства индивидуальной и коллективной защиты от негативных  воздействий (ОК-9);
- использовать свойства биологических систем при решении профессиональных задач (ОПК-1);
- применять традиционные биотехнологические процессы, используемые в различных областях пищевой промышленности (ОПК-2);
- проводить теоретические исследования, использовать полученные знания для применения объектов биотехнологии в разнообразных технологических процессах производства продуктов питания (ОПК-1, ОПК-2);
- организовывать работы по применению передовых технологий для производства продуктов питания из сырья животного происхождения (ОПК-2);
- использовать документы в области стандартизации, технические регламенты, ветеринарные нормы и правила в производственном процессе (ПК-1);
- разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции пищевого назначения (ОПК-2);
- работать со стандартами, нормативной и технической документацией  в области оценки качества и подтверждения соответствия пищевой продукции (ПК-1, ПК-17);
- применять полученные теоретические знания на практике, оказывать первую помощь при возникновении чрезвычайных ситуаций; принимать участие при проведении неотложных работ при чрезвычайной ситуации (ПК-2);
- использовать свойства биологических систем при решении профессиональных задач; работать с информацией из различных источников, в т.ч. из иностранной литературы (ПК-4);
- организовывать входной контроль качества сырья и вспомогательных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции животного происхождения (ПК-5);
- разрабатывать программы оценки качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; выбирать оптимальные организационные процессы, их последовательности и контрольно-измерительные операции для улучшения производства и контроля качества продукции (ПК-6);
- работать с нормативными и правовыми документами в соответствии с направлением и профилем подготовки  (ПК-8);
- использовать нормативную и техническую документацию, регламенты, ветеринарные нормы и правила в производственном процессе (ПК-8);
- работать с нормативной и технической документацией в области оценки качества и подтверждения соответствия продуктов животного происхождения (техническими регламентами, стандартами, классификаторами, сертификатами соответствия и др.) (ОПК-3, ПК-8);
- раскрыть смысл требований к содержанию и оформлению нормативной и технической документации, регламентов (ПК-8);
- разрабатывать проект стандарта организации на сырье и продукты животного происхождения (ПК-8);
- разрабатывать мероприятия по обеспечению качества (в области безопасности) продуктов питания из животного сырья в соответствии с требованием нормативной документации и предупреждению дефектов (по безопасности) готовой продукции; пользоваться санитарно-гигиеническими нормативными документами (ПК-9);
- определять потребности в рабочей силе на технологическом участке; составить рабочие инструкции, выполнять учет выполнения производственного задания ПК-11);
- воспринимать, обобщать и анализировать информацию о специальности (ПК-12);
- применять правила и нормы технического регулирования; применять правила оценки соответствия сырья и пищевой продукции (ПК-17);
- организовывать на предприятиях работу по метрологии и стандартизации; проводить процедуры подтверждения соответствия  (ПК-17);
- осуществлять контроль за периодичностью и правильностью проведения поверок средств измерений;  проводить измерения и обрабатывать их результаты; организовывать метрологический контроль лабораторного и технологического оборудования  (ПК-17);
- принимать необходимые меры безопасности при возникновении чрезвычайных ситуаций на объектах жизнеобеспечения предприятия (ПК-21);
- - проводить экспериментальные работы и обрабатывать их результаты; интерпретировать и представлять результаты научных исследований (ПК-27);
- выбирать метод анализа конкретного исследований и разработок (ПК-28);
владеть:
- базовыми методами анализа правовой природы конкретных правоотношений; основами реализации и защиты своих прав (ОК-4);
- знаниями анализа нормативных актов, регулирующих отношения в сфере обеспечения качества и безопасности пищевой продукции (ОК-4);
- навыками использования средств индивидуальной и коллективной защиты (ОК-9);
- основными понятиями пищевой биотехнологии, генетической и клеточной инженерии, инженерной энзимологии, необходимыми для осмысления биотехнологического производства (ОПК-1);
- навыком внедрения новых видов сырья, современных технологий и производства продуктов питания (ОПК-2);
- навыками практической работы, связанной с получением продуктов, образовавшихся в ходе различных биотехнологических систем (ОПК-2);
- навыками работы с нормативными документами пищевой промышленности; навыками использования нормативной и технической документации, регламентов, ветеринарных норм и правил в производственном процессе (ПК-1).
- навыками разработки мероприятий по совершенствованию технологических процессов производства пищевых продуктов (ОПК-2);
- методологией поиска и навыками использования действующих технических регламентов, стандартов, ветеринарных норм и правил; навыками использования нормативной и технической документации в производственном процессе; (ОПК-3, ПК-1);
- навыками работы с нормативными документами пищевой промышленности (ПК-1); 
- методами защиты в условиях чрезвычайных ситуаций (ПК-2);
- метрологическими принципами инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной области (ПК-4);
- навыками организации входного контроля качества сырья и вспомогательных материалов, производственного контроля полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроля качества готовой продукции животного происхождения (ПК-5);
- методами проведения стандартных испытаний по определению качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции (ПК-6);
- навыками работы с нормативной и технической документацией, регламентами, ветеринарными нормами и правилами (ПК-8);
- методологией разработки нормативной и технической документации, технических регламентов (ПК-8);
- знаниями правовых основ и нормативной базы требований к безопасности и пищевой ценности  продуктов из животного сырья (ПК-9);
- готовностью к организации производственного процесса производства продуктов питания животного происхождения; навыками заполнения стандартных форм технической и технологической документации в соответствии с производственной задачей (ПК-11);
- информацией о социальном значении мясной и молочной промышленности; мотивацией к выполнению профессиональной деятельности (ПК-12);
- правилами оформления сертификата соответствия и декларации о соответствии (ПК-17);
- навыками работы по подготовке продукции к проведению процедуры подтверждения соответствия; правилами оформления декларации о соответствии (ПК-17);
- навыками проведения современных измерений; методами обработки результатов измерений; навыками организации поверки технических средств измерений (ПК-27).
- мерами безопасности при возникновении чрезвычайных ситуаций на объектах жизнеобеспечения предприятия (ПК-21);
- навыками качественного и количественного анализа (ПК-28).
Знания, приобретенные при освоении дисциплины «Безотходная технология переработки сырья  животного происхождения» будут использованы при изучении дисциплин: «Безопасность сырья и продуктов животного происхождения», «Общая технология отрасли», «Технология молока и молочных продуктов», «Техно- химический контроль на предприятиях отрасли», «Товарная экспертиза продуктов животного происхождения», а также при подготовке курсовых работ и выпускной квалификационной работы.


4. Требования к результатам освоения дисциплины

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций:
- способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции питания различного назначения (ОПК-2);
- способностью осуществлять технологический контроль качества готовой продукции (ОПК-3);
- способностью изучать научно-техническую информацию отечественного и зарубежного опыта по тематике исследования (ПК-3);
- готовностью осваивать новые виды технологического оборудования при изменении схем технологических процессов, осваивать новые приборные техники и новые методы исследования (ПК-10);
- способностью организовывать технологический процесс производства продуктов питания животного происхождения (ПК-11);
- способностью осуществлять поиск, выбор и использование новейших достижений техники и технологии в области производства продуктов питания животного происхождения (ПК-20);
- готовностью выполнять работу в области научно-технической деятельности по проектированию (ПК-30).
В результате освоения дисциплины студент должен:
знать: 
- номенклатуру вторичного и технического сырья, получаемого в молочном производстве, включая промышленные выбросы и стоки; особенности химического состава, биологическую, пищевую, кормовую ценность ресурсов (ПК-3, ПК-11);
- нормативные документы, регламентирующие качество и безопасность молочного и вторичного молочного сырья (ОПК-3);
- способы переработки вторичного молочного сырья; технологию производства продукции пищевого, кормового и специального назначения из вторичного молочного сырья и отходов (ОПК-2, ПК-10, ПК-11);
- основные типы машин и оборудования, используемых в производстве новых продуктов из вторичного молочного сырья; приборную технику и методы для исследований вторичного молочного сырья и продукции из него (ПК-10, ПК-20);
уметь: 
- систематизировать, обобщать и анализировать научную и профессиональную информацию (ПК-3); 
- разрабатывать новый ассортимент и технологии с заданными составом и свойствами продуктов из вторичного молочного сырья  (ОПК-2, ОПК-3);
- выбирать направление, грамотно ставить цель и задачи научных исследований, намечать пути и этапы их решения (ПК-10); 
- использовать на практике навыки и умения в организации научно-исследовательских и научно-производственных работ; оценивать риск и определять меры по обеспечению безопасности разрабатываемых новых технологий и продуктов (ПК-11, ПК-20, ПК-30);
- спрогнозировать влияние качества вторичного молочного сырья на конечный продукт;  анализировать источники формирования вторичных сырьевых ресурсов, стоков в условиях предприятия; разрабатывать рекомендации по сбору, рациональному использованию и переработке вторичных сырьевых ресурсов и отходов; оценивать перспективы расширения ассортимента на базе привлечения дополнительных источников сырья (ОПК-2, ОПК-3, ПК-11);
- определять и анализировать свойства вторичного молочного сырья, оптимизировать на основе полученных данных технологический процесс и качество готовой продукции (ПК-11);
-  осуществлять контроль над технологическим процессом при эксплуатации современного технологического оборудования (ПК-10); 
- оценивать современные достижения науки в технологии переработки вторичного молочного сырья (ПК-30).
владеть: 
- технологиями безотходной переработки молочного сырья, использования вторичного молочного сырья для получения ценных продуктов  (ОПК-2);
- методами оценки качества и безопасности сырья и готовых изделий (ОПК-3);
 - методами производственных расчетов потребности сырья, составления производственных рецептур, организации процесса производства продуктов питания животного происхождения (ПК-11);
 - методами поиска современных научно-технических разработок в области производства продуктов питания животного происхождения (ПК-3, ПК-20, ПК-30);
- навыками разработки современных технологических процессов производства продуктов питания из животного сырья (ОПК-2, ПК-11);
- безопасными приемами эксплуатации технологического оборудования (ПК-10).
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5. Содержание и учебно-методическая карта  дисциплины 
	№ недели
	Наименование тем (вопросов), 
изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа студентов
	Формы контроля


	Количество баллов
	Формируемые
компетенц.
	Литера
тура

	
	
	лек.
	пр.
	Содержание
	Часы
	
	min
	max
	
	

	1
	  Тема 1. Введение. Безотходная технология переработки сырья животного происхождения. Цели, задачи, содержание курса и связь с практикой. Роль отраслевой науки в совершенствовании традиционных, разработке мало - и безотходных технологических процессов. Современное состояние и перспективы промышленной переработки вторичных ресурсов. Номенклатура продуктов. Перспективы расширения ассортимента продукции на базе дополнительных источников сырья. Известные и перспективные направления переработки вторичных ресурсов. 
	2
	2
	Роль государства и государственная поддержка молочной отрасли.
Основные виды предприятий – поставщиков молока.  
Безотходное производство. Требования к безотходному производству. Основные направления безотходной технологии. 
	6
	устный ответ
работа на практических занятиях 


	0
	4,0
	ОПК-2
ОПК-3
ПК-3
ПК-10
ПК-20

	[1], [3],
[4], [14],
[15], [16]
[17], [18]
[19], [20]
[21], [22]



	2
	Тема 2. Технологические циклы молочного завода. Законченный технологический цикл. Уменьшение количества отходов при производстве продукции; предупреждение их появления и использование отходов в качестве вторичного сырья. Неизбежные технологические потери и отбросы. Замкнутый технологический цикл. 
	2
	4
	Технологические потери и отбросы
	4
	устный ответ
работа на практических занятиях 


	0
	4,0
	ОПК-2
ПК-3
ПК-10
ПК-20

	[1], [3],
[4], [14],
[15], [16]
[17], [18]
[19], [20]
[21], [22]


	3,4
	Тема 3. Характеристика нормативных потерь сырья в молочной промышленности. Транспортирование и резервирование молока. Сепарирование, нормализация, тепловая обработка и упаковывание. Производство сливочного масла. Производство, созревание, реализация сыров, творога и казеина. Молекулярно-ситовая фильтрация молочного сырья. Сгущение и сушка. 
	4
	6
	Нормативные потери сырья при производстве, созревании и реализации сыров, творога и казеина
	8
	устный ответ
работа на практических занятиях 

	0
	6,0
	ОПК-3
ПК-11
ПК-20
ПК-30
	[1], [3],
[5], [6],
[14],
[15], [16]
[17], [18]
[19], [20]
[21], [22]


	5,6
	Тема 4. Виды, состав и свойства вторичного молочного сырья. Общие сведения о вторичном молочном сырье. Степень перехода основных компонентов молока во вторичное молочное сырье. Физико-химические свойства вторичного молочного сырья. Структурно-механические свойства вторичного молочного сырья.
Обезжиренное молоко. Принципиальная схема получения обезжиренного молока. Состав и физико-химические свойства обезжиренного молока. Технологические свойства обезжиренного молока.
Пахта. Классификация пахты в зависимости от методов изготовления масла и термической обработки. Химический состав и свойства пахты. Технологические свойства пахты.
Сыворотка молочная. Блок-схема получения различных видов молочной сыворотки. Состав и свойства молочной сыворотки, их формирование. Технологические свойства молочной сыворотки.
Обработка вторичного молочного сырья. Первичная обработка. Пастеризация. Сепарирование. Консервирование. Биологические методы обработки вторичного сырья. Обработка микроорганизмами. Обработка протеолитическими ферментными препаратами.

	4
	6
	Химический состав, физические свойства и биологическая ценность вторичного молочного сырья. Белковые соединения обезжиренного молока и пахты. Липидный комплекс вторичного молочного сырья. Минеральные вещества вторичного молочного сырья.
	8
	устный ответ
работа на практических занятиях 

	0
	6,0
	ОПК-2
ПК-3
ПК-11
ПК-20

	[1], [3],
[4], [9], 
[14],
[15], [16]
[17], [18]
[19], [20]
[21], [22]


	7,8
	Тема 5.  Технология продуктов из обезжиренного молока. Ассортимент и классификация продуктов из обезжиренного молока. Технология напитков из обезжиренного молока.  Технология свежих нежирных и маложирных напитков. Технология нежирных и маложирных кисломолочных напитков из обезжиренного молока. Технология творога и творожных изделий. Ассортимент и характеристика творога. Технология творога. Производство маложирных и нежирных творожных изделий. Технология нежирных сыров для плавления. Технология молочно-белковых концентратов из обезжиренного молока. Ассортимент и классификация белковых концентратов. Технология казеина. Технология сухих продуктов «Био-Тон». Пороки молочно-белковых концентратов и меры по их предупреждению.  Технология молочных консервов из обезжиренного молока. Сгущенное нежирное молоко с сахаром. Сухое нежирное молоко. Перспективные направления переработки обезжиренного молока на молочные консервы.

	4
	6
	Особенности технологии пастеризованного нежирного или маложирного молока. Пороки кисломолочных напитков. 
Технология казеинатов. Технология копреципитатов растворимых пищевых. Технология сухого пищевого молочного белка. Технология концентратов натурального казеина.
	6
	 работа на практических занятиях 
реферат
посещаемость


	0








	5,0
	ПК-3
ПК-10
ПК-11
ПК-20
ПК-30
	[1], [3],
[4], [9], 
[14],
[15], [16]
[17], [18]
[19], [20]
[21], [22]


	9
	1-ое  рубежное компьютерное тестирование
	
	0
	25
	
	

	
	Текущая работа студентов
	
	0
	25
	
	

	9
	Тема 6. Кормовые продукты для молодняка сельскохозяйственных животных. Характеристика заменителей цельного молока для сельскохозяйственных животных. Сырье и компоненты, применяемые для производства заменителей молока.  Технология регенерированного молока.

	2
	2
	Заменители цельного молока для сельскохозяйственных животных. Классификация, способы получения
	4
	устный ответ

	0
	2,0
	
	

	10
	Тема 7. Технология продуктов из пахты
Использование пахты для нормализации молока. Классификация продуктов из пахты. Технология напитков из пахты. Технология белковых продуктов из пахты. Творог и творожные изделия. Полуфабрикат белковый из пахты. .Сыры из пахты  Технология сгущенных и сухих концентратов из пахты. 
	2
	4
	Сгущенные концентраты из пахты. Сухие концентраты из пахты.

	6
	устный ответ
работа на практических занятиях 


	0
	4,0
	ОПК-2
ПК-3
ПК-20
ПК-30
	 [2], [7], [8], [10], [11], [12], [13]


	11, 12
	Тема 8. Технология продуктов из молочной сыворотки. Технология напитков из молочной сыворотки. Классификация напитков. Напитки из цельной неферментированной сыворотки. Напитки из ферментированной сыворотки. Напитки на комбинированной молочной основе. Напитки с функциональными свойствами на основе молочной сыворотки. Десерты из молочной сыворотки. 
 Технология сгущенных концентратов из сыворотки. Сыворотка концентрированная молочная. Сыворотка молочная сгущенная. Сыворотка молочная сквашенная сгущенная. Сыворотка молочная сгущенная очищенная. Основа белково-углеводная. Концентрат молочный белково-углеводный (КМБУ). 

	4
	6
	Пороки напитков из молочной сыворотки и меры по их предупреждению.
Сыворотка сгущенная  молочная деминерализованная. Сыворотка молочная сгущенная гидролизованная.
Технология сухих концентратов из молочной сыворотки.
	6
	устный ответ
работа на практических занятиях 

	0
	4,0
	ОПК-3
ПК-11
ПК-20
ПК-30
	[2], [7], [8], [10], [11], [12], [13]


	13
	Тема 9. Производство алкогольных напитков из молочной сыворотки. Пивоподобные напитки Виноподобные напитки из молочной сыворотки. Производство крепких алкогольных напитков из молочной сыворотки. 
Технология этилового спирта из молочной сыворотки
	2
	2
	Технология кормовых продуктов из молочной сыворотки
	6
	устный ответ
работа на практических занятиях 

	0
	4,0
	ОПК-2
ПК-10
ПК-11
ПК-20
ПК-30
	[2], [7], [8], [10], [11], [12], [13]


	14
	Тема 10. Технология молочного сахара.  Особенности технологии различных видов молочного сахара. Пороки молочного сахара. Основные направления по совершенствованию технологии молочного сахара. 
	2
	4
	Молочный сахар и его производные.
Безотходная технология молочного сахара. Экологически чистая технология лактулозы.

	4
	устный ответ 
работа на практических занятиях 

	0
	4,0
	ОПК-2
ПК-3
ПК-20
ПК-30
	[2], [7], [8], [10], [11], [12], [13]


	15,16
	Тема 11. Рациональные пути использования продуктов и полуфабрикатов из белково-углеводного молочного сырья
Молочные продукты. Кондитерские изделия и мороженое. Хлебопродукты и кулинарные изделия. Мясопродукты. Майонез, маргарин, пиво и безалкогольные напитки. Детское, диетическое и лечебное питание. Медицина и фармация. Корма и профилактические добавки
для животных.
	4
	6
	Использование продуктов и полуфабрикатов из белково-углеводного молочного сырья в производстве продуктов для детского, диетического и лечебного питания
	6
	работа на практических занятиях 
реферат
посещаемость
	0
	7,0
	ОПК-3
ПК-11
ПК-20
ПК-30
	[2], [7], [8], [10], [11], [12], [13]


	16
	2-ое  рубежное компьютерное тестирование
	
	
	
	
	
	0
	25
	
	

	
	Текущая работа студентов
	
	
	
	
	
	0
	25
	
	

	
	Итого:
	32
	48
	
	64
	
	0
	100
	
	



6. Образовательные технологии

Лекции, лекции с использованием методов проблемного изложения материала, лекции-беседы, семинарские (практические) занятия, обсуждение подготовленных студентами рефератов и докладов; письменные или устные домашние задания. 
Используются интерактивные методы обучения: исследовательский метод обучения; дискуссии; деловые ситуации и ситуационные задачи; проектная разработка (составление блок-схем). 
	№/п
	Тема
	Вид занятия
	Кол-во часов
	Активные формы
	Интерактивные формы

	1
	Введение. Безотходная технология переработки сырья животного происхождения
	Практическое
	2
	Опрос, обсуждение рефератов
	-

	2
	Технологические циклы молочного завода

	Практическое
	2
	Опрос, обсуждение рефератов
	-

	
	
	
	2
	-
	групповая дискуссия

	3
	Характеристика нормативных потерь сырья в молочной промышленности
	Практическое
	4
	Опрос, выполнение практических заданий
	-

	
	
	
	2
	-
	ситуационные задачи

	4
	Виды, состав и свойства вторичного молочного сырья
	Практическое
	6
	Опрос, обсуждение рефератов
	-

	5
	Технология продуктов из обезжиренного молока
	Практическое
	2
	Опрос, обсуждение рефератов
	-

	
	
	
	4
	-
	составление блок -схем

	6
	Кормовые продукты для молодняка сельскохозяйственных животных
	Практическое
	2
	Опрос, обсуждение рефератов 
	-

	7
	Технология продуктов из пахты
	Практическое
	4
	-
	составление блок -схем

	8
	Технология продуктов из молочной сыворотки.
	Практическое
	2
	Опрос, обсуждение рефератов, выполнение практических заданий
	-

	
	
	
	4
	-
	составление блок -схем

	9
	Производство алкогольных напитков из молочной сыворотки
	Практическое
	2
	Опрос, обсуждение рефератов, выполнение практических заданий
	-

	10
	Технология молочного сахара
	Практическое
	2
	Опрос, обсуждение рефератов
	-

	
	
	
	2
	-
	составление блок -схем

	11
	Рациональные пути использования продуктов и полуфабрикатов из белково-углеводного молочного сырья
	Практическое
	6
	Опрос, обсуждение рефератов, выполнение практических заданий
	-

	
	Итого
	
	48
	30
	18



[bookmark: _Toc253956016]7. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студентов

Самостоятельная работа студентов является одной из важнейших составляющих образовательного процесса. Основным принципом организации самостоятельной работы студентов является комплексный подход, направленный на формирование навыков репродуктивной и творческой деятельности студента в аудитории, при внеаудиторных контактах с преподавателем, при домашней подготовке.
Во время лекции студенты должны вести конспекты; форма записи конспектов – по усмотрению каждого студента, но в них в обязательном порядке должны быть зафиксированы основные положения (выводы) лекции, логика доказательства.
Самостоятельная работа студентов во внеаудиторное время начинается с редактирования конспектов лекций. Затем следует изучение рекомендованной преподавателем основной и дополнительной литературы, которая, с одной стороны, позволит дополнить конспекты новыми сведениями, а с другой стороны, является важным моментом в подготовке к практическому (семинарскому) занятию.
Рекомендации к написанию конспекта лекций: материал лекции записывать кратко; последовательно фиксировать основные положения, выводы, формулировки, обобщения; отмечать важные моменты, выделять ключевые слова, термины. 
Рекомендации по работе с конспектом лекции: анализируйте смысл терминов, понятий с помощью энциклопедий, словарей; делайте словарь терминов. Отмечайте вопросы, которые вызывают трудности; старайтесь самостоятельно найти ответ в рекомендуемой литературе. В случае затруднений сформулируйте вопрос и задайте его преподавателю на практическом занятии. 
Рекомендации по подготовке к практическим работам: ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке к занятию; выполняя работу, будьте внимательны и следуйте инструкциям; результаты практической работы оформите в виде отчета в рабочей тетради по следующей схеме: название практической работы, цель работы, ход выполнения работы, выводы по выполненной работе. 
Рекомендации по подготовке к устному опросу: подготовка предполагает проработку рекомендованных учебных пособий, конспектов лекций, слайд-презентаций; для систематизации материала составляйте в рабочих тетрадях вспомогательные схемы и таблицы; обращайте внимание на терминологию, классификации, отличительные особенности, наличие соответствующих связей между отдельными темами. 
Рекомендации для подготовки реферата и защиты индивидуальной работы в виде доклада со слайд-презентацией: проанализируйте рекомендованные учебники и научную литературу, в том числе, с использованием интернет-источников, по поставленной проблеме; продумайте структуру доклада; подберите иллюстрации по основным вопросам; подготовьте текстовое сообщение на 5-7 минут с обязательным сопровождением презентацией в формате ppt или pptx; слайды должны содержать иллюстративный материал (фотографии, рисунки, схемы, таблицы, графики и пр.). Избегайте дублирования материала доклада. 
Студенты должны своевременно выполнять все задания, предложенные преподавателем. Результаты выполненных заданий для самостоятельной работы оформляются в печатном (в исключительных случаях – рукописном) виде. В ходе семестровой работы студента учитываются его практические разработки, свидетельствующие об успешном освоении дисциплины.
Методические материалы. обеспечивающие  самостоятельную работу студентов,  можно найти на дистанционной площадке системы «MOODLE». Полностью весь методический материал по обеспечению самостоятельной работы студентов приводится в УМД дисциплины «Современные технологии продуктов животного происхождения».

Формы самостоятельной работы студентов:

а) составление реферативных сообщений на предложенные темы;
б) подготовка презентаций в Рower Рoint;
в) подготовка письменных или устных вопросов и заданий для самостоятельной работы (домашние задания);
г) конспектирование некоторых вопросов тем, разделов, вынесенных на самостоятельную работу
Критерии формирования оценок

1. Критерии оценки письменных (устных) вопросов и заданий для самостоятельной работы.  Максимальное количество баллов – 3 баллов.
3 балла ставится за самостоятельность выполнения задания в полном объеме; студент знает  и понимает теоретический материала, определяет рассматриваемые понятия четко и полно, приводя соответствующие примеры; используемые понятия строго соответствуют теме задания. Студент использует большое количество различных источников информации, способен обобщить материал, сделать собственные выводы, выразить свое мнение.
2 балла ставится за самостоятельность выполнения задания в полном объеме; студент знает  и понимает теоретический материала, определяет рассматриваемые понятия четко и полно, но не приводит соответствующие примеры; используемые понятия строго соответствуют теме задания. Студент использует большое количество различных источников информации, способен обобщить материал, обобщающее мнение студента недостаточно четко выражено. 
1 балл ставится за выполнение 75% задания; студент понимает теоретический материала, но не приводит соответствующие примеры; используемые понятия соответствуют теме задания. Студент использует 2-3 источников информации, не может сделать собственные выводы и выразить свое мнение, есть ошибки в деталях и/или они просто отсутствуют

Примерные вопросы и задания для самостоятельной работы:

1. Безотходное производство. Требования к безотходному производству. 
2. Основные направления безотходной технологии переработки животного сырья 
3. Основные виды предприятий – поставщиков молока.  Роль государства и государственная поддержка молочной отрасли.
4. Химический состав, физические свойства и биологическая ценность вторичного молочного сырья. 
5. Белковые соединения обезжиренного молока и пахты. 
6. Липидный комплекс вторичного молочного сырья. 
7. Особенности технологии пастеризованного нежирного или маложирного молока. 
8. Пороки кисломолочных напитков. 
9. Технология казеинатов. 
10. Технология копреципитатов растворимых пищевых. 
11. Технология сухого пищевого молочного белка. 
12. Технология концентратов натурального казеина
13. Пороки напитков из молочной сыворотки и меры по их предупреждению.
14. Сыворотка сгущенная молочная деминерализованная. 
15. Сыворотка молочная сгущенная гидролизованная.
16. Сгущенные и сухие концентраты из пахты. 
17. Технология сухих концентратов из молочной сыворотки.
18. Технология кормовых продуктов из молочной сыворотки.
19. Молочный сахар и его производные.
20. Экологически чистая технология лактулозы.
2. Критерии оценки реферата:
Домашняя (внеаудиторная) подготовка реферата, доклада оценивается до 3 баллов. 
Критерии оценки устного выступления.
3 балла ставится, если выполнены все требования к написанию и защите реферата: обозначена проблема и обоснована  её актуальность, сделан краткий анализ различных точек зрения на рассматриваемую проблему и логично изложена собственная позиция, сформулированы выводы, тема раскрыта полностью, выдержан объём, соблюдены требования к внешнему оформлению, даны правильные ответы на дополнительные вопросы.
2 балла – основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.
1 балл – имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

[bookmark: _Toc253956017]Примерная тематика рефератов (докладов):

1. Россия на мировом рынке молочной продукции
2. Предпосылки к импортозамещению молочной продукции
3. Особенности импортозамещения в сыроделии и маслоделии
4. Лидеры рынка в молочной промышленности
5. Пищевые ингредиенты в создании нового ассортимента молочных и молокосодержащих продуктов
6. Характеристика, химический состав и биопотенциал вторичного молочного сырья
7. Пахта, как источник биологически активных веществ, способы их выделения. 
8. Молочная сыворотка: технологии напитков, сывороточных белков, биологически активных добавок и мороженого.
9. Использование сыворотки за рубежом
10. Использование сыворотки в России
11. Общие вопросы переработки вторичного молочного сырья
12.  Комплексная безотходная переработка молока.
13. Инновационные приоритеты в области полного и рационального использования вторичного молочного сырья 
14. Характеристика заменителей обезжиренного молока и особенности их выработки
15. Ассортимент молочных консервов из пахты и характеристика каждой группы продуктов
16. Основы технологии органических кислот из молочной сыворотки
17. Виды алкогольсодержащих продуктов из молочной сыворотки и их краткая характеристика
18. Лактулоза, характеристика продукта и способов ее получения. Виды и характеристика концентратов на основе лактулозы.
19. Пути загрязнения водной среды при выработке продуктов из вторичного молочного сырья.
20. Пути загрязнения воздушной среды при выработке продуктов из вторичного молочного
сырья

Рекомендации студентам по оформлению рефератов
	
0.  Тема реферата выбирается из списка, предложенного преподавателем, в соответствии с темами рабочей программы по дисциплине «Безотходная технология переработки сырья животного происхождения». Допускается выбор свободной темы, но по согласованию с преподавателем и в рамках тем учебного плана по данной дисциплине.
0.  Для написания реферата студенту необходимо ознакомиться, изучить и проанализировать по выбранной теме законодательные и нормативные документы, инструктивный материал, специализированную литературу, включая периодические публикации в журналах и газетах, сборники статей, монографии, учебники.
0.  Реферат должен содержать план работы, включающий введение, логически связанный  перечень вопросов позволяющих раскрыть выбранную тему и сформулировать полученные выводы, заключение, библиографический список.
0.  Объём реферата должен составлять от 15 до 20 страниц машинописного текста. Работа должна быть выполнена на белой бумаге стандартного листа А4. Текст должен быть отпечатан на компьютере в текстовом редакторе Microsoft Word и отвечать следующим требованиям: параметры полей страниц должны быть в пределах: верхнее и нижнее – по 20 мм, правое – 10 мм, левое – 30 мм, шрифт – Times New Roman Cyr, размер шрифта – 14, межстрочный интервал – полуторный. Лента принтера – только чёрного цвета. Нумерация страниц в реферате должна быть сквозной, начиная со второй страницы. Номер проставляется арабскими цифрами посредине сверху каждой страницы.
0.  Каждый пункт плана должен начинаться с новой страницы.  Это же правило относится к другим основным структурным частям работы: введению, заключению, библиографическому списку. Текстовая часть работы начинается с введения, которое не считается самостоятельным разделом, поэтому не имеет порядкового номера. Введение есть структурная часть работы, в которой аргументируется выбор конкретной темы, обозначается её актуальность, ставятся цели и задачи, которые предполагается решить. Введение по объёму может быть от одной до двух страниц. Текстовая часть работы завершается заключением, которое, как и введение не рассматривается в качестве самостоятельного раздела и тоже не имеет порядкового номера. Заключение может быть выполнено в объёме от одной до двух страниц и содержит основные выводы, к которым пришёл студент при выполнении реферата.
0.  Библиографический список составляется на основе источников, которые были просмотрены и изучены студентом при написании реферата. Данный список отражает самостоятельную творческую работу студента, что позволяет судить о степени его подготовки и углублении в выбранную тематику. Чтобы избежать ошибок при описании какого-либо источника, необходимо тщательно сверить его со сведениями, которые содержатся в соответствующих выписках из каталогов и библиографических указателях. Вся использованная литература размещается в следующем порядке: законодательные акты, постановления, нормативные документы; вся остальная литература в алфавитном порядке; источники из сети Интернет.

8. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, рубежной аттестации и промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины 

Для проведения промежуточного контроля дисциплина разбита на 2 рубежа, которые представляют собой логически завершенные части рабочей программы курса. Контроль освоения каждого рубежа включает в себя компьютерное тестирование, предусмотренное рабочей программой дисциплины. Рубежное компьютерное тестирование включает в себя 25 вопросов по пройденным темам. За правильный ответ каждого вопроса студент получает 1 балла.  Максимально возможное количество набранных  баллов - 25. Время тестирования - 20 минут. 
Подготовка к тестированию требует более тщательного изучения материала по теме или блоку тем, акцентирования внимания на определениях, терминах, содержании понятий. Как правило, при подготовке к тестированию используется основной учебник, рекомендованный в рабочей программе, а также конспекты лекций и научной литературы, составленные в ходе изучения всего курса.
Результат самостоятельной подготовки оценивается непосредственно во время проведения тестирования.

Перечень вопросов для 1-ой рубежной аттестации

1. Охарактеризуйте виды и продукты переработки отходов по отраслям пищевой промышленности
2. Современное состояние и перспективы промышленной переработки вторичных ресурсов.
3. Охарактеризуйте перспективные направления переработки вторичных ресурсов
4. Законченный технологический цикл молочного производства
5. Охарактеризуйте неизбежные технологические потери и отбросы молочного производства. 
6. Замкнутый технологический цикл молочного производства
7. Характеристика нормативных потерь сырья в молочной промышленности при транспортировании и резервировании молока
8. Охарактеризуйте нормативные потери сырья в молочной промышленности при сепарировании, нормализации, тепловой обработке и упаковывании 
9. Охарактеризуйте нормативные потери сырья в молочной промышленности при производстве сливочного масла
10. Охарактеризуйте нормативные потери сырья в молочной промышленности при производстве, созревании и реализации сыров, творога и казеина. 
11. Молекулярно-ситовая фильтрация молочного сырья. Сгущение и сушка.
12. Виды вторичного молочного сырья. Степень перехода основных компонентов молока во вторичное молочное сырье.
13. Охарактеризуйте. принципиальную схему получения обезжиренного молока
14. Охарактеризуйте состав, физико-химические и технологические свойства обезжиренного молока.
15. Классификация пахты в зависимости от методов изготовления масла и термической обработки. 
16. Охарактеризуйте химический состав и свойства пахты. 
17. Охарактеризуйте и составьте блок-схему получения различных видов молочной сыворотки. 
18. Охарактеризуйте состав и свойства молочной сыворотки
19. Какие виды обработки проходит вторичное молочное сырье? Краткая характеристика
20. Охарактеризуйте обработку вторичного сырья микроорганизмами.
21. Охарактеризуйте обработку вторичного сырья протеолитическими ферментными препаратами.
22.Ассортимент и классификация продуктов из обезжиренного молока
23. Технология свежих напитков из обезжиренного молока.  
24. Технология кисломолочных напитков из обезжиренного молока. 
25. Ассортимент и характеристика творога. Технология творога из обезжиренного молока. 
26. Производство маложирных и нежирных творожных изделий из обезжиренного молока.
27. Технология нежирных сыров для плавления. 
28. Ассортимент и классификация белковых концентратов из обезжиренного молока. 
29. Технология казеина и сухих продуктов «Био-Тон». 
30. Пороки молочно-белковых концентратов и меры по их предупреждению.  
31. Охарактеризуйте технологию сгущенного нежирного молока с сахаром

Перечень вопросов для 2-ой рубежной аттестации

1. Охарактеризуйте заменители цельного молока для сельскохозяйственных животных. 
2. Сырье и компоненты, применяемые для производства заменителей молока. 
3. Понятие регенерированного молока. Охарактеризуйте его технологию
4. Классификация продуктов из пахты. Технология напитков из пахты. 
5. Охарактеризуйте технологию творога из пахты
6. Охарактеризуйте технологию  творожных изделий из пахты
7. Охарактеризуйте технологию  сыров из пахты  
8. Технология сгущенных и сухих концентратов из пахты
9. Классификация напитков из молочной сыворотки. 
10. Охарактеризуйте технологию  напитков из цельной неферментированной сыворотки
11.0Охарактеризуйте технологию  напитков из цельной ферментированной сыворотки
12. Напитки из молочной сыворотки на комбинированной молочной основе.
13. Напитки с функциональными свойствами на основе молочной сыворотки. 
14. Десерты из молочной сыворотки.  
15. Технология сгущенных концентратов из молочной сыворотки. 
16. Охарактеризуйте технологию сыворотки молочной концентрированной и сгущенной
17. Охарактеризуйте технологию сыворотки молочной сквашенной сгущенной.
18. Производство алкогольных напитков из молочной сыворотки. Пивоподобные напитки 
19. Виноподобные напитки из молочной сыворотки. 
20. Производство крепких алкогольных напитков из молочной сыворотки. 
21. Технология этилового спирта из молочной сыворотки
22. Особенности технологии различных видов молочного сахара. 
23. Охарактеризуйте пороки молочного сахара. 
24. Охарактеризуйте пути использования продуктов и полуфабрикатов из белково-углеводного молочного сырья в молочных продуктах
25. Охарактеризуйте пути использования продуктов и полуфабрикатов из белково-углеводного молочного сырья в кондитерских изделиях и производстве мороженого.
26. Охарактеризуйте пути использования продуктов и полуфабрикатов из белково-углеводного молочного сырья в хлебопродуктах,  кулинарных изделиях и мясопродуктах 
27. Охарактеризуйте пути использования продуктов и полуфабрикатов из белково-углеводного молочного сырья при производстве майонеза, маргарина, пива и безалкогольных напитков 
28. Охарактеризуйте пути использования продуктов и полуфабрикатов из белково-углеводного молочного сырья в производстве детского, диетического и лечебного питания. 
29. Охарактеризуйте пути использования продуктов и полуфабрикатов из белково-углеводного молочного сырья в медицине и фармации 
30. Охарактеризуйте пути использования продуктов и полуфабрикатов из белково-углеводного молочного сырья в производстве кормов и профилактических добавок для животных.

Примерные тесты для рубежных аттестаций

Определение «безотходная технология – это практическое применение знаний, методов и средств, с тем чтобы обеспечить в рамках человеческих потребностей наиболее рациональное использование природных ресурсов, энергии», принято 
Европейской экономической комиссией ООН
национальным стандартом РФ
техническим регламентом Таможенного Союза 

Химический способ обработки при большой загрязненности молока споровыми формами микроорганизмов
использование пульсирующих электрических полей
кавитационная обработка
+перекисно - каталазная обработка

Процесс мембранной фильтрации молока, в ходе которого отделяют макромолекулы и частицы размером 0,1 до 0,003 мкм
микрофильтрация
ультрафильтрация
диафильтрация
гиперфильтрация

Процесс мембранной фильтрации молока в электрическом поле
ультрафильтрация
нанофильтрация
гиперфильтрация
электродиализ

Для сохранения качества молочной сыворотки при производстве молочного сахара применяют
30 % раствор формальдегида в количестве 0,025%
40 % раствор формальдегида в количестве 0,025%
40 % раствор формальдегида в количестве 0,25%

При производстве кисломолочных нежирных и маложирных напитков из обезжиренного молока для нормализации используют сливки  
жирностью не менее 30 % и кислотностью более 16 °Т
жирностью не более 30 % и кислотностью не выше 16 °Т
жирностью более 30 % и кислотностью не менее 16 °Т

На оборудовании ТО-2, творогоизготовителях ТИ- 4000 нежирный и маложирный творог из обезжиренного молока вырабатывают
только кислотным способом
только сычужно-кислотным способом
кислотным и сычужно-кислотным способами

При получении творога «Столовый» смесь пахты и обезжиренного молока готовят из расчета получения нормализованной смеси с массовой долей жира 
0,25–0,40 %
0,50–0,70 %
2,5– 4,0 %

В технологии кисломолочных нежирных и маложирных напитков из обезжиренного молока нормализацию по сухим веществам проводят путем добавления в обезжиренное молоко сгущенного или сухого обезжиренного молока
верно
неверно

При выработке ряженки из обезжиренного молока пастеризацию проводят 
при 85–87°С с выдержкой 10–15 мин 
при 90–94°С с выдержкой 2–8 мин 
при 95–99 °С с выдержкой 3–5 ч

На оборудовании ТО-2, творогоизготовителях ТИ- 4000 нежирный и маложирный творог из обезжиренного молока вырабатывают
только кислотным способом
только сычужно-кислотным способом
 кислотным и сычужно-кислотным способами

Нежирный и маложирный творог из обезжиренного молока на линиях Я9-ОПТ-2,5 и Я9-ОПТ-5 вырабатывают кислотным способом
 верно
неверно

Нежирный и маложирный творог из обезжиренного молока на линиях использованием ванн-сеток вырабатывают сычужно-кислотным способом
верно
 неверно

При выработке из обезжиренного молока творога «Крестьянский» смесь сквашивают до кислотности сгустка 
70–90°Т
80–95°Т

При производстве нежирного творога и «Крестьянский» обезвоживание сгустка проводят во вращающемся двухцилиндровом обезвоживателе, обтянутом лавсаном
на оборудовании ТО-2,5 и ТИ- 4000
на линиях Я9-ОПТ-2,5 и Я9-ОПТ-5

По качеству пахта, используемая для нормализации молока, должна иметь 
кислотность выше 19°Т, плотность не ниже 1030 кг/м3
 кислотность не выше 19°Т, плотность не ниже 1027 кг/м3 
кислотность не выше 22°Т, плотность не ниже 1027 кг/м3 

Формой контроля по итогам освоения дисциплины является зачет. Результирующая оценка определяется в соответствии с Положением о бально - рейтинговой системе оценки знаний студентов.  Знания студентов оцениваются по 100-балльной системе:
За выполнение заданий текущего контроля студент может набрать максимально 50 баллов, промежуточного контроля - 50 баллов. На зачете студент может набрать максимально 50 баллов. Минимальное количество баллов, которое студент может набрать в ходе изучения курса для получения зачета – 56; максимальное – 100. Студенты, набравшие по дисциплине 55 баллов и менее, получают оценку «не зачтено». В этом случае студент сдает зачет комиссионно, а итоговая оценка складывается как средневзвешенная по результатам всех оцениваемых работ на протяжении семестра и определяется по формуле:  
(Т1 + Т2) + (Р1 + Р2+ З) : 2
где   Т1 + Т2 -  количество баллов за текущую работу студентов в семестре
Р1 + Р2 -  количество баллов за 2 компьютерных тестирований студентов в семестре
Э -  количество баллов, набранных на зачете

Оценивание ответа  студента на зачете
	Характеристика ответа
	баллы

	Дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, показана совокупность осознанных знаний об объекте, проявляющаяся в свободном оперировании понятиями, умении выделить существенные и несущественные его признаки, причинно-следственные связи. Знание об объекте демонстрируется на фоне понимания его в системе данной науки и междисциплинарных связей. Ответ формулируется в терминах науки, изложен литературным языком, логичен, доказателен, демонстрирует авторскую позицию студента. 
	56-60

	Дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, показана совокупность осознанных знаний об объекте, доказательно раскрыты основные положения темы; в ответе прослеживается четкая структура, логическая последовательность, отражающая сущность раскрываемых понятий, теорий, явлений. Знание об объекте демонстрируется на фоне понимания его в системе данной науки и междисциплинарных связей. Ответ изложен литературным языком в терминах науки. Могут быть допущены недочеты в определении понятий, исправленные студентом самостоятельно в процессе ответа. 
	51-55

	Дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, показано умение выделить существенные и несущественные признаки, причинно-следственные связи. Ответ четко структурирован, логичен, изложен в терминах науки. Однако допущены незначительные ошибки или недочеты, исправленные студентом с помощью «наводящих» вопросов преподавателя. 
	46-50

	Дан полный, но недостаточно последовательный ответ на поставленный вопрос, но при этом показано умение выделить существенные и несущественные признаки и причинно-следственные связи. Ответ логичен и изложен в терминах науки. Могут быть допущены 1–2 ошибки в определении основных понятий, которые студент затрудняется исправить самостоятельно. 
	41-45

	Дан недостаточно полный и недостаточно развернутый ответ. Логика и последовательность изложения имеют нарушения. Допущены ошибки в раскрытии понятий, употреблении терминов. Студент не способен самостоятельно выделить существенные и несущественные признаки и причинно-следственные связи. Студент может конкретизировать обобщенные знания, доказав на примерах их основные положения только с помощью преподавателя. Речевое оформление требует поправок, коррекции.
	36-40

	Дан неполный ответ, логика и последовательность изложения имеют существенные нарушения. Допущены грубые ошибки при определении сущности раскрываемых понятий, теорий, явлений, вследствие непонимания студентом их существенных и несущественных признаков и связей. В ответе отсутствуют выводы. Умение раскрыть конкретные проявления обобщенных знаний не показано. Речевое оформление требует поправок, коррекции. 
	31-35

	Дан неполный ответ, представляющий собой разрозненные знания по теме вопроса с существенными ошибками в определениях. Присутствуют фрагментарность, нелогичность изложения. Студент не осознает связь данного понятия, теории, явления с другими объектами дисциплины. Отсутствуют выводы, конкретизация и доказательность изложения. Речь неграмотная. Дополнительные и уточняющие вопросы преподавателя не приводят к коррекции ответа студента не только на поставленный вопрос, но и на другие вопросы дисциплины.
	1-30

	Не получены ответы по базовым вопросам дисциплины. 
	0



Вопросы для подготовки к зачету по дисциплине
«Безотходная технология переработки сырья  животного происхождения»

1. Современное состояние и перспективы промышленной переработки вторичных ресурсов.
2. Номенклатура продуктов. Перспективы расширения ассортимента продукции на базе дополнительных источников сырья. 
3. Известные и перспективные направления переработки вторичных ресурсов
4. Законченный технологический цикл молочного производства
5. Неизбежные технологические потери и отбросы молочного производства. Характеристика
6. Замкнутый технологический цикл молочного производства
7. Характеристика нормативных потерь сырья в молочной промышленности при транспортировании и резервировании молока
8. Характеристика нормативных потерь сырья в молочной промышленности при сепарировании, нормализации, тепловой обработке и упаковывании 
9. Характеристика нормативных потерь сырья в молочной промышленности при производстве сливочного масла
10. Характеристика нормативных потерь сырья в молочной промышленности при производстве, созревании и реализации сыров, творога и казеина. 
11. Молекулярно-ситовая фильтрация молочного сырья. Сгущение и сушка.
12. Виды, пищевая и биологическая ценность вторичного молочного сырья
13. Обезжиренное молоко. Принципиальная схема получения, состав, физико-химические и технологические свойства обезжиренного молока.
14. Пахта. Классификация пахты в зависимости от методов изготовления масла и термической обработки. Химический состав и свойства пахты. 
15. Сыворотка молочная. Блок-схема получения различных видов молочной сыворотки. Состав и свойства молочной сыворотки
16. Обработка вторичного молочного сырья: первичная обработка, пастеризация, сепарирование и консервирование.
17. Биологические методы обработки вторичного сырья. Обработка микроорганизмами.
18. Биологические методы обработки вторичного сырья. Обработка протеолитическими ферментными препаратами.
19.Ассортимент и классификация продуктов из обезжиренного молока
20. Технология свежих напитков из обезжиренного молока.  
21. Технология кисломолочных напитков из обезжиренного молока. 
22. Ассортимент и характеристика творога. Технология творога из обезжиренного молока. 
23. Производство маложирных и нежирных творожных изделий из обезжиренного молока.
24. Технология нежирных сыров для плавления. 
25. Ассортимент и классификация белковых концентратов из обезжиренного молока. 
26. Технология казеина и сухих продуктов «Био-Тон». 
27. Пороки молочно-белковых концентратов и меры по их предупреждению.  
28. Технология молочных консервов из обезжиренного молока: сгущенное нежирное молоко с сахаром, сухое нежирное молоко. 
29. Характеристика заменителей цельного молока для сельскохозяйственных животных. 
30. Сырье и компоненты, применяемые для производства заменителей молока. 
31. Технология регенерированного молока.
32. Классификация продуктов из пахты. Технология напитков из пахты. 
33. Технология белковых продуктов из пахты: творог и творожные изделия, полуфабрикат белковый 
34. Технология сыров из пахты  
35. Технология сгущенных и сухих концентратов из пахты
36. Классификация напитков из молочной сыворотки. Технология напитков из цельной неферментированной и из ферментированной сыворотки. 
37. Напитки из молочной сыворотки на комбинированной молочной основе.
38. Напитки с функциональными свойствами на основе молочной сыворотки. 
39. Десерты из молочной сыворотки.  
40. Технология сгущенных концентратов из молочной сыворотки. 
41. Сыворотка молочная концентрированная, сгущенная, сквашенная сгущенная. Характеристика
42. Сыворотка молочная сгущенная очищенная. 
43. Основа белково-углеводная. Концентрат молочный белково-углеводный (КМБУ
44. Производство алкогольных напитков из молочной сыворотки. Пивоподобные напитки 
45. Виноподобные напитки из молочной сыворотки. 
46. Производство крепких алкогольных напитков из молочной сыворотки. 
47. Технология этилового спирта из молочной сыворотки
48. Особенности технологии различных видов молочного сахара. 
49. Пороки молочного сахара. Основные направления по совершенствованию технологии молочного сахара. 
50. Рациональные пути использования продуктов и полуфабрикатов из белково-углеводного молочного сырья. Молочные продукты.
51. Рациональные пути использования продуктов и полуфабрикатов из белково-углеводного молочного сырья. Кондитерские изделия и мороженое.
52. Рациональные пути использования продуктов и полуфабрикатов из белково-углеводного молочного сырья. Хлебопродукты и кулинарные изделия. Мясопродукты. 
53. Рациональные пути использования продуктов и полуфабрикатов из белково-углеводного молочного сырья. Майонез, маргарин, пиво и безалкогольные напитки. 
54. Рациональные пути использования продуктов и полуфабрикатов из белково-углеводного молочного сырья. Детское, диетическое и лечебное питание. 
55. Рациональные пути использования продуктов и полуфабрикатов из белково-углеводного молочного сырья. Медицина и фармация. 
56. Рациональные пути использования продуктов и полуфабрикатов из белково-углеводного молочного сырья. Корма и профилактические добавки для животных.




9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины

а) основная литература:
1. Общая технология молока и молочных продуктов: учебное пособие / А.М. Шалыгина, Л.В. Калинина. – Москва: КолосС, 2007. -  199 с.
2. Экспертиза молока и молочных продуктов. Качество и безопасность: учебно-справочное  пособие / Н.И. Дунченко, А.Г. Храмцов, И.А. Макеева, И.А. Смирнова [и др.]; под общ. ред. В.М. Позняковского. - Новосибирск: Сиб. унив. изд-во, 2007. - 477 с.
3. Храмцов, А. Г. Экспертиза вторичного молочного сырья и получаемых из него продуктов: методические указания. – Санкт-Петербург: ГИОРД, 2004 – 120 с. 
4. Горбатова К.К.  Биохимия молока и молочных продуктов: учебник / К.К. Горбатова, П.И. Гунькова – Санкт -Петербург: ГИОРД, 2003. - 320 с.
б) дополнительная литература:
[bookmark: _GoBack]5. Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции». Утвержден Решением Комиссии Таможенного союза от 9 декабря 2011г, № 880  
6. Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" (ТР ТС 033/2013) (с изменениями на 20 декабря 2017 года)  (редакция, действующая с 15 июля 2018 года). Принят Решением Совета Евразийской экономической комиссии от 9 октября 2013 года №67
7. Арсеньева Т.П. Безотходные технологии отрасли: Учеб.- метод. пособие. СПб.: Университет ИТМО, 2016. - 55 с.
8. ЭБС «Znanium.com» Управление качеством на предприятиях пищевой, перерабатывающей промышленности: учебник/ под ред. В.М. Поздняковского -М:ИНФРА-М, 2014 - 336 с - Режим доступа: http://znanium.com/
9. Храмцов, А. Г. Безотходная переработка молочного сырья : учеб. пособие / А. Г. Храмцов, П. Г. Нестеренко. - Москва : КолосС, 2008. - 200 с.
10. Храмцов А.Г. Научное обеспечение молочной промышленности: Сб. научных трудов. – М.: ГНУ ВНИМИ, 2010. – 344 с. 
11. Тимошенко, Н.В. Технология переработки и хранения продукции животноводства. Учебное пособие. – Краснодар: КубГАУ, 2010. – 576 с.
12. Топурия, Г. М. Словарь-справочник по технологии молока и молочных продуктов: учебное пособие / Г. М. Топурия, М. Б. Ребезов, Л. Ю. Топурия [и др.]. – Алматы : МАП, 2015. – 140 с. 13. Функциональные продукты питания : учеб. пособие / Р. А. Зайнуллин [и др.]. - Москва : КНОРУС, 2012. - 304 с.
14. Технология производства молочных продуктов: справочник. - М. : Тетра Пак АО, 2009. - 440 с. - Библиогр.: с. 425-426 (1)
15. Горбатова, К.К. Биохимия молока и молочных продуктов: учебник. – 4-е изд. перераб. и доп. – СПб.: ГИОРД, 2010. – 336 с. ISBN 978-5-99879-112-6
16. Лях, В.Я. Справочник сыродела: справочное издание / В.Я. Лях, И.А. Шергина, Т.Н. Садовая. – СПб.: Профессия, 2011. – 680 с. – ISBN 978–5–904757–22–9. 
17. Практические рекомендации сыроделам: 197 вопросов и ответов: научное издание / ред., сост. П.Л.Г. МакСуини. – СПб.: Профессия, 2010. – 374 с. ISBN 978–5–904757–09–0 
18. Тихомирова, Н.А. Технология молока и молочных продуктов. Технология масла (технологические тетради): учебное пособие. – СПб.: ГИОРД, 2011. – 144 с. 
19. Арсеньева, Т.П. Справочник технолога молочного производства. Технология и рецептуры. Т. 4. Мороженое / Т.Л. Арсеньева. – СПб.: ГИОРД, 2003. – 184 с. 
20. Тихомирова, Н. А. Технология продуктов лечебно-профилактического питания: учебное пособие / Н. А. Тихомирова. – М. : МГУПБ, 2001. – 242 с.
21. Крусь Г.Н. Технология молока и молочных продуктов / Крусь Г.Н., Храмцов А.Г., Волокитина З.В., Карпычев С.В. – М.: Колос, 2008. – 455 с. 
22. Шидловская, В.П. Органолептические свойства молока и молочных продуктов: справочник / В.Н. Шидловская. – М.: Колос, 2004. – 359 с. 
в) программное обеспечение и Интернет-ресурсы:
Обеспечен доступ к современным профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам (библиотека СОГУ).
Программное обеспечение СОГУ:
	№ п/п
	Наименование
	№ договора(лицензия)


	1
	Windows 10 Enterprise
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016 г.

	2
	Windows 10 Pro for Workstations
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016 г.

	3
	Windows 8.1 Enterprise
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016 г.

	4
	Windows 8.1 Professional
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016 г.

	5
	Windows 8 Enterprise
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016 г.

	6
	Windows 8 Professional
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016 г.

	7
	Windows 7 Enterprise
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016 г.

	8
	Windows 7 Professional
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016 г.

	9
	Office Standard 2016
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016 г.

	10
	Office Standard 2013
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016 г.

	11
	Office Standard 2010
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016 г.

	12
	Система тестирования Sunrav WEB Class
	№468 от 03.12.2013 ИП Сунгатулин Р.Т.(бессрочно)

	13
	Антивирусное программное обеспечение Kasperksy Total Security
	№17E0-180222-130819-587-185 от 26.02. 2018 до 14.03.2019г

	14
	Система управления базами данных MySQL FireBird
	Свободное программное обеспечение(бессрочно) 

	15
	Интегрированная среда разработки Eclipse
	Свободное программное обеспечение(бессрочно)


	16
	Программное обеспечение для редактирования химических формул Isis Draw
	Свободное программное обеспечение(бессрочно)

	17
	Система поиска текстовых заимствований «Антиплагиат.ВУЗ»
	№795 от 26.12.2018 (действителен до  30.12.2019г) с ЗАО «Анти-Плагиат»

	18
	Консультант+
	№430-2017/614 от 11.01.2017 ООО "Фаст-Информ"

	19
	гарант
	01.2019-12.2019



Электронные ресурсы, обеспечивающие реализацию образовательных программ:
	№№
	Наименование 
Электронного
ресурса, его принадлежность
	Сведения о
право
обладателе, адрес сайта
	№ договора
на право
использования ЭБС
	Срок действия заключæнного договора
	Кол-во
точек доступа/
пользователей
	Характеристика
доступа

	1
	ЭБС «Университетская библиотека Online»,

Сторонняя
	


ООО
«Некс-Медиа»



http://www.
biblioclub.ru



	Договор № 135-06/14
от 12.09.2014 г.
	12.09.2014 г.-11.09.2015 г.
	7000
	По IP-адресу
безлимитный

	
	
	
	Договор № 167-08/15
от 12.09.2015 г.
	12.09.2015 г.-11.03.2016 г.
	7000
	

	
	
	
	Договор № 58-02/16
от 09.03.2016 г.
	12.03.2016.г.-11.09.2016 г.
	7000
	

	
	
	
	Договор № 202-08/16
от 24 08.2016 г.
	12.09.2016 г.-11.03.2017 г.
	7000
	

	
	
	
	Договор № 069-02/17 от13.03.2017
	12.03.2017г. -11.03.2018 г.
	7000
	

	
	
	
	Договор № 184-08/17 
от 04.09.2017
	12.09.2017-11.02.03.2018.
	7000
	

	
	
	
	Договор № 056-02/18 
от 25.05.2018
	16.04.2018г.- 16.10.2018 г.
	7000
	

	
	
	
	Договор № 163-10/18 
от 30.10.2018
	17.10. 2018г.-31.12.2018 г.

	7000
	

	
	
	
	Договор № 21-02/2019 
от 14.02.2019
	01.01.2019г.- 30.06.2019 г.
	7000
	

	
	
	
	Договор №75-06/19
от 08.07.2019
	01.07.2019Г.-31.12.2019 г.
	7000
	



Рекомендуемые интернет- адреса:
Росстандарт: ttps://www.gost.ru/portal/gost/home/standarts/technicalregulationses. 
Научная электронная библиотека: http://elibrary.ru,http: www. Protex., ru.http: www.moloko. ru. 
Библиотека. Единое окно доступа к образовательным ресурсам: http://window.edu.ru; 
Российская электронная библиотека: http://www.elbib.ru; 
Публичная Интернет-библиотека: http://www.public.ru; 
Студенческая библиотека – онлайн: http://www.referats.net

10. Материально-техническое оснащение дисциплины:

Компьютерный класс, доступ к сети Интернет (во время самостоятельной работы), оргтехника, электронная база данных библиотеки СОГУ, лекционные аудитории; кабинет, оснащенный интерактивной доской. 
Оборудование, приборы, материалы: 
– термометр стеклянный с диапазоном измерения температуры от 0 до 100 С; – пипетки емкостью 10 и 10,77см3; 
– колбы вместимостью 150–200 см3; 
– капельница; 
– бюретка стеклянная объемом 25–50 мл; 
– цилиндры вместимостью 250 см3; 
– водяная баня; – жиромер для молока и обезжиренного молока; 
– пробки резиновые для жиромеров; 
– приборы для отмеривания серной кислоты и изоамилового спирта вместимостью 10 и 1 см3; 
– центрифуга; 
– штатив для жиромеров; 
– ареометр для молока (лактоденсиметр); 
– вода дистиллированная; 
– кислота серная плотностью 1815–1820 кг/ м3; 
– 1%-й спиртовой раствор фенолфталеина.





11. Лист обновления/актуализации

Программа обновлена

Программа рассмотрена и утверждена на заседании кафедры 	товароведения и технологии продуктов питания от «25» июня 2019 г., протокол № 10.

Программа одобрена на заседании совета факультета химии, биологии и биотехнологии от «01» июля 2019 г., протокол № 12/18-19.

