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1. Структура, и общая трудоемкость дисциплины

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4,0 зачетные единицы (144 часа).

	
	Очная форма обучения
	Заочная форма обучения

	Курс
	4
	-

	Семестр
	7
	-

	Лекции
	36
	-

	Практические занятия
	-
	-

	Лабораторные занятия
	36
	-

	Консультации
	-
	-

	Итого аудиторных занятий
	72
	-

	Самостоятельная работа
	72
	-

	Курсовая работа 
	-
	-

	Форма контроля

	Экзамен
	-
	-

	Зачет 
	зачет
	-

	Общее количество часов
	144
	-



2. Цели освоения дисциплины

Целью освоения учебной дисциплины «Техно-химический контроль на предприятиях отрасли (продуктов животного происхождения)» является формирование у студентов умений устанавливать связь между свойствами сырья, технологическими процессами и условиями производства, с одной стороны, и качеством готовой продукции с другой, а также на усвоение схем контроля и систем управления качеством продукции. 
Задачи дисциплины: связаны с освоением основных положений по осуществлению технохимического контроля на производстве, а также с изучением показателей качества сырья и готовой продукции и систем управления качеством с целью уменьшения брака, потерь сырья, снижения себестоимости и повышения выхода готовых изделий и получения продукции высокого качества, конкурентоспособной на внутреннем и внешнем рынке. 

3. Место дисциплины в структуре ОПОП бакалавриата

Б1.В.12  Вариативная часть.
Дисциплина имеет предшествующие логические и содержательно-методические связи с дисциплинами ОПОП. Для изучения учебной дисциплины необходимы следующие знания, умения и владения навыками, формируемые предшествующими дисциплинами: «Органической химии» (ОК-7; ОПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-26); «Анатомия и гистология сельскохозяйственных животных» (ОК-7; ОПК-3; ПК-4; ПК-9; ПК-12), «Безопасность жизнедеятельности» (ОК-9; ПК-2; ПК-21), «Введение в технологию продуктов животного происхождения» (ОПК-1; ПК-12), «Биохимия» (ОК-7; ОПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-13; ПК-26), «Общая микробиология и микробиология» (ОК-4; ОПК-2; ПК-9; ПК-13), «Реология» (ОПК-3; ПК-5), «Методы исследования состава и свойств пищевых продуктов» (ПК-1; ПК-4; ПК-5; ПК-9), «Физическая и коллоидная химия» (ПК-3; ПК-4; ПК-5), «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), «Процессы и аппараты пищевых производств» (ОПК-4; ПК-10; ПК-20; ПК-30), «Пищевая химия» (ПК-3; ПК-4), «Физико-химические основы и общие принципы переработки животного сырья» (ПК-6; ПК-11; ПК-20), «Технология мяса и мясных продуктов» (ПК-7; ПК-11; ПК-20; ПК-22; ПК-31), «Технология продуктов животного происхождения» (ПК-7; ПК-11; ПК-20; ПК-22; ПК-31), «Современные технологии продуктов животного происхождения» (ОПК-2; ОПК-3; ПК-3; ПК-10; ПК-11; ПК-20; ПК-30), «Безотходная технология переработки сырья животного происхождения» (ОПК-2; ОПК-3; ПК-3; ПК-10; ПК-11; ПК-20; ПК-30), «Переработка птицы и технология производства птицепродукции» (ОПК-3; ПК-3; ПК-7; ПК-12; ПК-20).

Для освоения данной учебной дисциплины (УД) студент должен:
знать:
- основы правовых знаний в профессиональной деятельности (ОК-4);
- основы профессиональной деятельности (ОК-7);
- правила и основные методы защиты производственного персонала от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий (ОК-9);
- перечень мероприятий по совершенствованию технологических процессов производства продукции питания (ОПК-2);
- химические методы анализа для определения основных параметров технологического процесса при производстве продуктов питания животного происхождения (ОПК-3);
- правила по технике безопасности при эксплуатации технологического оборудования (ОПК-4);
- нормативную и техническую документацию, регламенты и правила в производственном процессе процедуру контроля качества готовой продукции (ПК-1);
научно-техническую информацию отечественного и зарубежного опыта по современной технологии переработки сырья животного происхождения (ПК-3);
- 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);
- принципы, методы и способы контроля и управления качеством (ПК-6);
- нормы расхода сырья и вспомогательных материалов при производстве продукции (ПК-7);
- виды нормативной и технической документации, технических регламентов (ПК-8);
- медико-биологические требования, санитарные нормы качества и безопасности сырья животного происхождения и продуктов из них (ПК-9);
- технологические процессы производства продуктов питания животного происхождения (ПК-10);
- факторы технологического процесса производства продуктов питания животного происхождения (ПК-11);
- область и объекты профессиональной деятельности (ПК-12);
- технические и программные средства реализации компьютерных технологий (ПК-13);
- организацию производственного учета и отчетности по утвержденным нормам; процедуры подтверждения соответствия (ПК-17);
- новейшие достижения техники и технологии в области производства продуктов питания из сырья животного происхождения (ПК-20);
- меры безопасности при возникновении чрезвычайных ситуаций на объектах жизнеобеспечения предприятия (ПК-21);
- управленческие решения с учетом производственных условий (ПК-22);
- методики проведения ветеринарной экспертизы и микробиологического контроля сырья, обеспечивающие высокое качество готовой продукции (ПК-30);
- порядок выполнения работ при выпуске продукции животного происхождения (ПК-31); 
- планы размещения оборудования, технического оснащения и организации рабочих мест (ПК-31);
- производственные мощности и загрузку оборудования (ПК-31); 
- технически обоснованные норм времени (выработки) (ПК-31); 
- нормативы материальных затрат (технические нормы расхода сырья, полуфабрикатов, материалов) (ПК-31);

уметь: 
- использовать основы правовых знаний в профессиональной деятельности (ОК-4);
- самостоятельно получать знания (ОК-7);
- пользоваться методами защиты производственного персонала от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий (ОК-9);
- использовать химические методы анализа для определения основных параметров технологического процесса при производстве продуктов питания животного происхождения (ОПК-2);
- решать профессиональные задачи на основе информационной и библиографической культур (ОПК-3);
- учитывать в профессиональной деятельности требования информационной безопасности (ОПК-4);
- разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции пищевого назначения (ПК-1);
- использовать научно-техническую информацию отечественного и зарубежного опыта по современной технологии переработки сырья животного происхождения (ПК-3);
- применять метрологические принципы инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной области (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); 
- обрабатывать текущую производственную информацию, анализировать полученные данные и использовать их в управлении качеством мяса и мясных продуктов (ПК-6);
- обосновывать нормы расхода сырья и вспомогательных материалов при производстве продукции (ПК-7);
- разрабатывать нормативную и техническую документацию, технические регламенты (ПК-8);
- использовать знания физико-химических основ и общих принципов переработки сырья животного происхождения в технологии производства мясных продуктов; грамотного применения сырья, пищевых добавок и улучшителей (ПК-9);
- осуществлять поиск, выбор и использование новейших достижений техники и технологии в области производства продуктов из сырья животного происхождения (ПК-10);
- организовывать технологический процесс производства продуктов питания животного происхождения (ПК-11);
- выполнять работы по рабочим профессиям (ПК-12);
- использовать сетевые компьютерные технологии и базы данных в своей предметной области, пакеты прикладных программ для выполнения необходимых расчетов (ПК-13);
- выполнять работы по стандартизации и подготовке продукции к проведению процедуры подтверждения соответствия (ПК-17);
- осуществлять поиск, выбор и использование новейших достижений техники и технологии в области производства продуктов из сырья животного происхождения (ПК-20);
- принимать необходимые меры безопасности при возникновении чрезвычайных ситуаций на объектах жизнеобеспечения предприятия (ПК-21);
- принимать управленческие решения с учетом производственных условий (ПК-22); 
- разрабатывать бизнес-планы производства (ПК-22);
- разрабатывать планы размещения оборудования, технического оснащения и организации рабочих мест (ПК-30);
- рассчитывать производственные мощности и загрузку оборудования (ПК-31); 
- участвовать в разработке технически обоснованных норм времени (выработки) (ПК-31); 
- рассчитывать нормативы материальных затрат (технические нормы расхода сырья, полуфабрикатов, материалов) (ПК-31);

владеть: 
- навыками использования правовых знаний в профессиональной деятельности (ОК-4);
- способностью к самостоятельному образованию (ОК-7);
- правилами и методами защиты производственного персонала от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий (ОК-9);
- навыками использования химических методов анализа для определения основных параметров технологического процесса при производстве продуктов питания животного происхождения (ОПК-2);
- навыками проведения контроля качества готовой продукции (ОПК-3);
- навыками эксплуатации технологического оборудования в соответствии с требованиями техники безопасности на пищевых предприятиях (ОПК-4);
- навыками использования нормативную и техническую документацию, регламенты и правила в производственном процессе (ПК-1);
- навыками использования научнотехнической информации отечественного и зарубежного опыта по современной технологии переработки сырья животного происхождения (ПК-3);
- 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);
- способностью обрабатывать текущую производственную информацию, анализировать полученные данные и использовать их в управлении качеством продукции из сырья животного происхождения (ПК-6);
- навыками обоснования норм расхода сырья и вспомогательных материалов при производстве продукции (ПК-7);
- навыками разработки нормативной и технической документации, технических регламентов (ПК-8);
- методами определения стандартных испытаний по определению показателей качества сырья животного происхождения и продуктов из них (ПК-9);
- навыками создания (реорганизации) производственных участков пищевых предприятиях (ПК-10);
- навыками организации технологических процессов производства продуктов питания животного происхождения (ПК-11);
- навыками работы по рабочим профессиям (ПК-12);
- приёмами использования прикладного и сетевого программного обеспечения (ПК-13);
- навыками работы по стандартизации и подготовке продукции к проведению процедуры подтверждения соответствия (ПК-17);
- навыками поиска, выбора и использования новейших достижений техники и технологии в области производства продуктов из сырья животного происхождения (ПК-20);
- мерами безопасности при возникновении чрезвычайных ситуаций на объектах жизнеобеспечения предприятия (ПК-21); 
- навыками управленческих решений с учетом производственных условий (ПК-22);
- технологиями обработки текстовой, графической и числовой информации (ПК-30);
- навыками разработки порядка выполнения работ, навыками разработки планов размещения оборудования, технического оснащения и организации рабочих мест (ПК-31).

Дисциплина является основой при выполнении курсовых работ и выпускной квалификационной работы.


4. Требования к результатам освоения дисциплины

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций:
- способностью осуществлять технологический контроль качества готовой продукции (ОПК-3);
- способностью применять метрологические принципы инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной области (ПК-4);
- способностью организовывать входной контроль качества сырья и вспомогательных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции (ПК-5);
- способностью обрабатывать текущую производственную информацию, анализировать полученные данные и использовать их в управлении качеством продукции (ПК-6).

На основе изучения дисциплины обучающиеся должны 
знать: химические методы анализа для определения основных параметров технологического процесса при производстве продуктов питания животного происхождения; метрологические принципы инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной области; входной контроль качества сырья и вспомогательных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции животного происхождения; принципы, методы и способы контроля и управления качеством (ОПК-3, ПК-4, ПК-5, ПК-6);
уметь: решать профессиональные задачи на основе информационной и библиографической культуры; применять метрологические принципы инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной области; организовывать входной контроль качества сырья и вспомогательных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции животного происхождения; обрабатывать текущую производственную информацию, анализировать полученные данные и использовать их в управлении качеством мяса и мясных продуктов (ОПК-3, ПК-4, ПК-5, ПК-6);

владеть: навыками проведения контроля качества готовой продукции; метрологическими принципами инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной области; навыками организации входного контроля качества сырья и вспомогательных материалов, производственного контроля полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроля качества готовой продукции животного происхождения; способностью обрабатывать текущую производственную информацию, анализировать полученные данные и использовать их в управлении качеством продукции из сырья животного происхождения (ОПК-3, ПК-4, ПК-5, ПК-6).



	


Министерство  
науки и высшего образования РФ 
ФГБОУ ВО «СОГУ»

	СИСТЕМА МЕНЕДЖМЕНТА КАЧЕСТВА
Управление документированной информацией 7.5.3
Контекст организации 4.  Обеспечение 7. (Персонал 7.1.2) 

Владелец процесса 7.5.3:  Отдел документооборота 
Вид документа:  Положение по деятельности

Положение о разработке и реализации ОПОП СОГУ
	



Страница 29 из 30





5. Содержание и учебно-методическая карта  дисциплины 
	№ недели
	Наименование тем (вопросов), изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа студентов
	Формы контроля
	Кол-во баллов
max
	Формируемые компетенции
	Литература

	
	
	лек
	лаб
	Содержание
	Часы
	
	
	
	

	1
	Тема 1. «Введение. Основы технохимического контроля. Общие методы контроля». Цель и задачи технохимического контроля. Методы оценки качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, предусмотренные стандартами и техническими условиями. 
Основные факторы, определяющие качество и безопасность мяса и мясопродуктов. Показатели, характеризующие качество продукции. 
Службы, осуществляющие контроль на предприятиях мясоперерабатывающей промышленности. Современные методы определения состава и свойств исследуемых образцов. Методы лабораторных исследований.
Понятие качества. Качество как социально - экономическая категория. Показатели качества.
	2
	2
	Цели и задачи производственного контроля на предприятиях перерабатывающих продукты убоя на пищевые, кормовые и технические продукты. Особенности контроля на предприятиях мясной промышленности.

	6
	Опрос, работа на лаборат.занятиях
	3,5
	ОПК-3,
ПК-4,
ПК-5,
ПК-6

	[1], [2],
[3], [5],
[6], [7], [8], [9], [10], [11], [12], [13]

	2
	Тема 2. «Контроль предубойного содержания скота».
Качество и пути снижения потерь мясного сырья при приемке и предубойной выдержке животных и птицы. Правила приемки-сдачи скота на МПП. Контроль предубойного содержания скота и птицы.

	2
	2

	Основы организации производственного контроля.

	6
	Опрос, работа на лаборат.занятиях
	3,5
	ОПК-3,
ПК-4,
ПК-5,
ПК-6

	[1], [2],
[3], [5],
[6], [7], [8], [9], [10], [11]

	3
	Тема 3. «Контроль убоя скота и птицы, разделки туш, определение качества мяса». 
Контроль процесса убоя скота. Оглушение животных, обескровливание, отделение головы от туши крупного рогатого скота. 
Процесс съемки шкуры, контроль процесса шпарки свиных туш. Контроль процесса разделки туш, клеймения, зачистки. Контроль процесса убоя птицы: электрооглушения, убоя и обескровливаниия, удаления оперения, потрошения, зачистки и формовки тушек. Требования к готовой продукции.

	2
	2
	Контроль транспортировки, предубойного содержания, убоя и переработки скота. Контроль обработки и качества консервирования шкур.

	8
	Опрос, работа на лаборат.занятиях  обсуждение рефератов
	3,5
	ОПК-3,
ПК-4,
ПК-5,
ПК-6

	[1], [2],
[3], [4], [5], [6], [7], [8], [9], [10],
[11], [12],
[13]

	4
	Тема 4. «Технохимический контроль продуктов убоя»
Требования к качеству кишечного сырья. Контроль обработки кишечного сырья. Способы консервирования. Определение качества консервированного кишечного сырья. 
Качественные показатели субпродуктов. Контроль операций обработки шерстного, мякотного, мясокостного и слизистого сырья.
Контроль сбора, обработки и консервирования эндокринно-ферментного сырья. Сроки сбора, контроль каждой партии, основные способы консервирования. Требования к консервированным шкурам. Первоначальные требования при съемке шкур, обработке, посоле. Характеристика и контроль процесса посола шкур. Способы посола. Определение качества консервированных шкур. 
Требования к качеству крови и продуктам ее переработки. Пищевая кровь: характеристика, требования, контроль качества. Контроль технологических процессов по стадиям производства. Определение качества крови и продуктов ее переработки.

	2
	2
	Контроль производства и качества продуктов переработки крови сельскохозяйственных животных.

	4
	Опрос, работа на лаборат.занятиях
	3,5
	ОПК-3,
ПК-4,
ПК-5,
ПК-6

	[1], [2],
[3], [4], [5], [6], [7], [8], [9], [10],
[11], [12],
[13]

	5
	Тема 5. «Контроль холодильной обработки при хранении мяса и мясопродуктов»
Значение режима холодильной обработки и хранения. Классификация мяса по термическому состоянию. Подготовка камер, правильное размещение мяса и субпродуктов. Процесс охлаждения. Замораживание мяса и субпродуктов. Хранение охлажденного и мороженого мяса. Контроль размораживания мяса. Оценка свежести мяса. Отбор проб, органолептическая оценка свежести мяса. Химические исследования мяса. 
Оценка степени свежести мяса птицы. Контрольно-измерительные приборы. 

	2
	2
	Контроль холодильной обработки и хранения продуктов убоя.

	6
	Опрос, работа на лаборат.занятиях
	3,5
	ОПК-3,
ПК-4,
ПК-5,
ПК-6

	[1], [2],
[3], [4], [5], [6], [7], [8], [9], [10],
[11], [12],
[13]

	6-7
	Тема 6. «Контроль производства и качества полуфабрикатов»
Входной контроль основного сырья и вспомогательных материалов. Мясные полуфабрикаты. Требования к мясному сырью, идущему на изготовление полуфабрикатов. Технологический контроль процесса производства полуфабрикатов. Контроль режимов производства. Контроль качества готовой продукции.
	4
	4
	Контроль производства и качества полуфабрикатов.

	6
	Опрос, работа на лаборат.занятиях обсуждение рефератов
	3,5
	ОПК-3,
ПК-4,
ПК-5,
ПК-6

	[1], [2],
[3], [4], [5], [6], [7], [8], [9], [10],
[11]

	8-9
	Тема 7. «Контроль производства и качества мясных баночных консервов». Требования к качеству сырья и тары. Характеристика основного и вспомогательного сырья. Виды тары, используемые при производстве консервов. Прием и контроль сырья и тары. Контроль производственного процесса по стадиям технологической обработки. Фасование и закатка. Стерилизация. Термостатная выдержка. Сортировка и упаковывание. Условия и сроки хранения. Виды дефектов консервов. Определение качества консервов. Оценка внешнего вида банок. Определение состояния внутренней поверхности банок. Органолептические исследования консервов. Химические исследования консервов.
	4
	4
	Контроль производства и качества мясных и мясорастительных баночных консервов.

	6
	Опрос, работа на лаборат.занятиях
	4
	ОПК-3,
ПК-4,
ПК-5,
ПК-6

	[1], [2],
[3], [4], [5], [6], [7], [8], [9], [10],
[11], [12],
[13]

	9
	Текущая работа студентов
	25
	
	

	
	1-ое рубежное компьютерное тестирование студентов
	25
	
	

	10-11
	Тема 8. «Контроль процесса производства колбасных изделий». Основное и вспомогательное сырье, вспомогательные материалы. Их характеристика. Требования, предъявляемые при приемке сырья и материалов. Подготовка перед использованием. Контроль производственного процесса по стадиям технологической обработки: приема и подготовки сырья, разделки туш и полутуш, обвалки и жиловки, посола мяса, измельчения, составления фарша, шприцевания и вязки батонов. Контроль при термической обработке, охлаждении, копчении и сушке. Контроль упаковывания и хранения колбасных изделий.
	4
	4
	
	
	Опрос, работа на лаборат.занятиях обсуждение рефератов
	3,5
	ОПК-3,
ПК-4,
ПК-5,
ПК-6

	[1], [2],
[3], [4], [5], [6], [7], [8], [9], [10],
[11], [12],
[13]

	12
	Тема 9. «Контроль качества готовых колбасных изделий».
Требования к колбасным изделиям согласно ТНПА. Дефекты колбасных изделий, причины их возникновения. Характеристика дефектов и дальнейшее использование колбасных изделий с дефектами. Отбор проб. Подготовка проб к анализу. Органолептические исследования. Физико-химические исследования. 
	2

	2

	Контроль производства и качества колбасных изделий.

	6
	Опрос, работа на лаборат.занятиях
	3,5
	ОПК-3,
ПК-4,
ПК-5,
ПК-6

	[1], [2], [3], [4], [5],[6], [7], [8], [9], [10], [11]

	13-14
	Тема 10. «Контроль процесса посола и качества соленых и копченых изделий». Входной контроль основного сырья и вспомогательных материалов. Требования, предъявляемые к сырью. Характеристика посолочных материалов. Требования, предъявляемые к посолочным материалам. Требования к готовой продукции. Контроль производственного процесса: прием сырья, разделка, приготовление рассолов и посолочных смесей. Загрузка чанов, посол, вымачивание и стекание, термическая обработка, хранение. Признаки несвежести соленых продуктов. Подготовка проб к анализу. Органолептические и физико-химические исследования.
	4

	4

	Контроль производства и качества копченостей.

	6
	Опрос, работа на лаборат.занятиях
обсуждение рефератов
	3,5
	ОПК-3,
ПК-4,
ПК-5,
ПК-6

	[1], [2],
[3], [4], [5], [6], [7], [8], [9], [10],
[11]

	15
	Тема 11. «Контроль процесса производства и качества пищевых топленых жиров». Требования к качеству сырья, используемому при производстве пищевых топленых жиров. Требования к качеству готовой продукции. Дефекты жиров и причины их возникновения. Контроль процесса производства топленых жиров. Подготовка к вытопке. Измельчение, выплавка, очистка жира, упаковка. Определение качества пищевых жиров. Органолептические исследования. Химические исследования жиров.

	2

	2
	Контроль производства и качества пищевых топленых животных жиров.

	4
	Опрос, работа на лаборат.занятиях
	3,5
	ОПК-3,
ПК-4,
ПК-5,
ПК-6

	[1], [2],
[3], [4], [5], [6], [7], [8], [9], [10],
[11], [12],
[13]

	16
	Тема 12. «Контроль производства и качества яичного меланжа и порошка». Требования к качеству яиц. Характеристика яиц, используемых для производства яйцепродуктов. Требования к готовой продукции. Контроль производственного процесса, начиная с приемки сырья. Подготовка яиц, замораживание, сушка, хранение. Определение качества яичного меланжа и яичного порошка. Отбор проб. Органолептические и физико-химические исследования.

	2
	2

	Контроль производства и качества побочных продуктов молочной промышленности и яйцепродуктов.

	6
	Опрос, работа на лаборат.занятиях обсуждение рефератов
	3,5
	ОПК-3,
ПК-4,
ПК-5,
ПК-6

	[1], [2],
[3], [4], [5], [6], [7], [8], [9], [10],
[11]

	17
	Тема 13. «Контроль производства и качества животных кормов, жиров для технических и кормовых целей».
Требования к качеству сырья. Характеристика сырья, правила приемки. Помещения для приемки и переработки сырья при производстве животных кормов. Требования к качеству готовой продукции. Контроль производственного процесса: подготовка сырья к переработке, тепловая обработка сырья. Очистка жира. Прессование шквары, обработка сухой шквары и кормовой муки, упаковка. Маркировка и хранение. Определение качества кормовой муки: отбор проб, органолептическая оценка, физико-химические исследования.
	2
	2
	Контроль производства и качества технических жиров и кормовой муки.

	4
	Опрос, работа на лаборат.занятиях
	3,5
	ОПК-3,
ПК-4,
ПК-5,
ПК-6

	[1], [2],
[3], [4], [5], [6], [7], [8], [9], [10],
[11], [12],
[13]

	18
	Тема 14. «Контроль процесса производства и качества пищевого желатина». Требования к сырью. Характеристика основного сырья, используемого при производстве пищевого желатина. Требования к готовой продукции. Контроль производственного процесса: подготовка кости, обезжиривание, очистка, мацерация, золка, промывка и обеззоливание, выварка, желатинизация, сушка. Отбор проб, органолептические и физико-химические исследования пищевого желатина.
	2
	2
	Контроль производства и качества пищевого и технического желатина и костного клея.

	4
	Опрос, работа на лаборат.занятиях обсуждение рефератов
	4
	ОПК-3,
ПК-4,
ПК-5,
ПК-6

	[1], [2],
[3], [4], [5], [6], [7], [8], [9], [10],
[11]

	18
	Текущая работа студентов
	25
	
	

	
	2-ое  рубежное компьютерное тестирование студентов
	25
	
	

	
	Итого:
	36
	36
	
	72
	
	100
	
	




6. Образовательные технологии
Лекции, лекции с использованием методов проблемного изложения материала, лекции-беседы, практические занятия, обсуждение подготовленных студентами рефератов и докладов; письменные или устные домашние задания. 
Используются интерактивные методы обучения: исследовательский метод обучения; ситуационные задачи; круглые столы, деловые игры, презентации на основе современных мультимедийных средств.

	№/п
	Тема
	Вид занятия
	Кол-во часов
	Активные формы
	Интерактивные формы

	1
	«Контроль технологического процесса убоя и первичной переработки туш сельскохозяйственных животных (КРС, свиней, овец) и птицы»
	Лаб
	2
	
	Деловая игра – 2ч

	2
	«Контроль разделки туш сельскохозяйственных животных (КРС, свиней, овец) и птицы» 
	Лаб
	2
	Опрос, выполнение лабораторной работы 
2часа
	

	3
	«Органолептические и физико-химические методы исследования мяса убойных животных и птицы»
	Лаб
	2
	Опрос, выполнение лабораторной работы 
2часа
	

	4
	«Контроль режимов размораживания для различных продуктов мясо- и птицепереработки» 
	Лаб
	2
	
	Деловая игра – 2ч

	5
	«Контроль технологии производства натуральных крупнокусковых полуфабрикатов из говядины, свинины, баранины, мяса птицы. Определение качества крупнокусковых полуфабрикатов органолептическими и физико-химические методами»
	Лаб
	4
	Опрос, выполнение лабораторной работы 
2часа
	Исследовательский метод 2 часа

	6
	«Контроль технологии производства натуральных порционных и мелкокусковых полуфабрикатов из говядины, свинины, баранины, мяса птицы. Определение качества натуральных порционных и мелкокусковых полуфабрикатов органолептическими и физико-химические методами»
	Лаб
	4
	Опрос, выполнение лабораторной работы 
2часа
	Исследовательский метод 2 часа

	7
	«Контроль технологии производства натуральных рубленых полуфабрикатов и изделий из котлетной массы. Исследование качества натуральных рубленых полуфабрикатов и изделий из котлетной массы органолептическими и физико-химические методами»
	Лаб
	4
	Опрос, выполнение лабораторной работы 
2часа
	Исследовательский метод 2 часа

	8
	«Контроль технологии производства мясных полуфабрикатов в тестовой оболочке. Исследование качества мясных полуфабрикатов в тестовой оболочке органолептическими и физико-химические методами».
	Лаб
	4
	Опрос, выполнение лабораторной работы 
2часа
	Исследовательский метод -2 часа


	9
	«Контроль технологии производства вареной, полукопченой, варено-копченой и сырокопченой колбасы. Исследование качества колбасных изделий органолептическими и физико-химические методами».
	Лаб
	4
	Опрос, выполнение лабораторной работы 
2часа
	Исследовательский метод -2 часа


	10
	«Контроль технологии производства солено-копченых изделий. Исследование качества солено-копченых изделий органолептическими и физико-химические методами»
	Лаб
	4
	Опрос, выполнение лабораторной работы 
2часа
	Круглый стол 
2 часа


	11
	«Контроль технологии производства мясных консервов. Исследование качества мясных консервов органолептическими и физико-химические методами»
	Лаб
	4
	Опрос, выполнение лабораторной работы 
2 часа
	Исследовательский метод - 2 часа 


	
	Итого
	
	36
	18
	18



[bookmark: _Toc253956016]7. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины

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.
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.

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

Вопросы для самостоятельной работы студентов 
1. Цели и задачи производственного контроля на предприятиях перерабатывающих продукты убоя на пищевые, кормовые и технические продукты. Особенности контроля на предприятиях мясной промышленности.
2. Основы организации производственного контроля.
3. Контроль транспортировки, предубойного содержания, убоя и переработки скота. Контроль обработки и качества консервирования шкур.
4. Контроль производства и качества пищевых топленых животных жиров.
5. Контроль производства и качества технических жиров и кормовой муки.
6. Контроль производства и качества пищевого и технического желатина и костного клея.
7. Контроль производства и качества продуктов переработки крови сельскохозяйственных животных.
8. Контроль холодильной обработки и хранения продуктов убоя.
9. Контроль производства и качества колбасных изделий, копченостей и полуфабрикатов.
10. Контроль производства и качества мясных и мясорастительных баночных консервов.
11. Контроль производства и качества побочных продуктов молочной промышленности и яйцепродуктов.

2. Критерии оценки реферата:
Домашняя (внеаудиторная) подготовка реферата, доклада оценивается до 3 баллов. 
Критерии оценки устного выступления.
3,0 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.
2,0 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.
1,0 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.

Оценочный лист защиты реферата
	Наименование 
показателя 
	Выявленные 
недостатки и 
замечания 
	Отметка

	I. КАЧЕСТВО ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКОЙ РАБОТЫ (РЕФЕРАТА, ПРОЕКТА)

	1 Соответствие содержания работы заданию
	
	

	2. Грамотность изложения и качество оформления работы
	
	

	3. Самостоятельность выполнения работы, глубина проработки материала, использование рекомендованной и справочной литературы
	
	

	4. Обоснованность и доказательность выводов
	
	

	Общая оценка за выполнение ИР
	

	II. КАЧЕСТВО ДОКЛАДА

	1 . Соответствие содержания доклада содержанию работы
	
	

	2. Выделение основной мысли работы
	
	

	3. Качество изложения материала
	
	

	Общая оценка за доклад
	

	III. ОТВЕТЫ НА ДОПОЛНИТЕЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ ПО СОДЕРЖАНИЮ РАБОТЫ

	Вопрос 1
	
	

	Вопрос 2
	
	

	Вопрос 3
	
	

	Общая оценка за ответы на вопросы
	

	ИТОГОВАЯ ОЦЕНКА ЗА ЗАЩИТУ
	



Тематика рефератов:

1. Мониторинг качества и безопасности продуктов переработки для здоровья населения.
2. Современная концепция управления качеством и безопасностью продуктов питания.
3. Структура систем контроля качества с использование аналитических лабораторий.
4. Пути повышения эффективности систем контроля за счет уменьшения риска.
5. Системы контроля качества, применяемые при производстве вторичной продукции в питании.
6. Взаимосвязь подтверждения соответствия продукции и сертификации систем качества и производства.
7. Проблемы управления качеством продуктов переработки.
8. Техническое регулирование и интегрированные системы менеджмента в перерабатывающей промышленности России.
9. Системный подход к оценке качества технологических систем перерабатывающих производств.

Рекомендации студентам по оформлению рефератов
	
0.  Тема реферата выбирается из списка, предложенного преподавателем, в соответствии с темами рабочей программы по дисциплине «Техно-химический контроль на предприятиях отрасли (продуктов 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 

Лабораторная работа. Выполнение и защита лабораторных работ призваны научить студента самостоятельно анализировать ассортимент мясных товаров, работать с нормативными документами, а также сформировать практические навыки и умения по определению качества мясных товаров и оценке соответствия продукции требованиям НД.
Критерии оценки:
Выполнение лабораторной работы оценивается в 0,5 баллов. Максимальное количество баллов за защиту лабораторной работы - 2 балла. 
2 балла ставится, если работа аккуратно оформлена в тетради; студент отлично разбирается в ассортименте, демонстрирует знания и умения факторов, определяющих и сохраняющих качество продукции; знает требования НД, предъявляемые к качеству мясных товаров; знает методику определения показателей качества, приходит к самостоятельным аргументированным выводам и отвечает на дополнительные вопросы;
1,5 баллов – работа оформлена в тетради; студент хорошо разбирается в ассортименте и факторах, определяющих и сохраняющих качество продукции; знает требования НД, предъявляемые к качеству мясных товаров; знает методику определения показателей качества, приходит к самостоятельным выводам, слабо отвечает на дополнительные вопросы;
1,0 балл – работа оформлена в тетради; студент неполно владеет материалом, при изложении материала допускает отдельные неточности, знает методику определения показателей качества, но  возникают трудности с самостоятельным выводом, слабо отвечает на дополнительные вопросы.

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 - 25 минут.

Примерные тесты для 1-го компьютерного тестирования
На мясокомбинате осуществляется приемка скота по:
живой массе
количеству и качеству мяса
полу животного

Цель голодной выдержки животных – это:
освобождение желудочно-кишечного тракта от содержимого для улучшения санитарно-гигиенических условий убоя скота
облегчение обработки туш и облегчение работы по съемке шкуры
облегчение работы по удалению внутренностей

Критерием полноты обескровливания является:
цвет мяса
наличие мутного бульона с обилием мелких коричневых хлопьев, образующих осадок, при пробной варке мяса
выход крови

Операция, следующая после убоя и обескровливания, называется:
зачистка туши
извлечение внутренних органов
съемка шкуры

Извлечение внутренних органов у крупного рогатого скота проводят не позднее:
30 минут после убоя
45 минут после обескровливания
1 часа после оглушения

Какие направления откорма и разведения крупного рогатого скота существуют:
мясное, молочное и комбинированное
сальное, мясосальное, мясное и беконное
мясное, мясосальное, мясошерстное, мясо-шерстно-молочное

Какие направления откорма и разведения свиней существуют:
мясное, молочное и комбинированное
сальное, мясосальное, мясное и беконное
мясное, мясосальное, мясошерстное, мясо-шерстно-молочное

Самая толстая внешняя оболочка мышц носит название:
эндомизия
перимизия
эпимизия

Как изменяется содержание воды в мясе с возрастом животного?
увеличивается
уменьшается
это постоянный показатель

В мясе каких животных содержится больше воды?
молодых
старых
хорошо откормленных

Чем обусловлена влагоудерживающая и влагосвязывающая способность мяса в первую очередь? 
содержанием белков
содержанием жира
содержанием минеральных веществ

Примерные тесты для 2 –го компьютерного тестирования
Какое мясо обеспечивает высокую влагоемкость, нежность и высокие выходы изделий при изготовлении вареных колбас?
охлажденное
замороженное
парное мясо
размороженное

Какое мясо обладает наихудшими свойствами – имеет меньшую способность связывать влагу, содержит меньше экстрактивных веществ?
недавно размороженное
свежее мясо
парное мясо
мороженое мясо, особенно долго хранившееся

Последовательность операций при посоле мяса для производства колбас?
измельчения мяса, смешивания его с посолочной смесью или рассолом, выдержки
смешивания мяса с посолочной смесью или рассолом
измельчения мяса, выдержки, посолом
посол мяса смесью или рассолом, выдержки, измельчения

Что происходит в результате посола мяса, предназначенного для производства колбас?
улучшается консистенция
сокращается продолжительность выдержки мяса
изменение белков мяса, увеличиваются сроки хранения колбасных изделий
увеличение влагосвязывающей способности мяса, его липкости и пластичности, с которыми связаны сочность, консистенция и выход колбасных изделий

Почему мясо, предназначенное для выработки вареных колбас, рекомендуется солить в парном состоянии не позднее 2-х часов после убоя животных?
повышается влагосвязывающая способность мяса, сокращается продолжительность выдержки мяса
происходит ускорение биохимических и физико-химических реакций при посоле
приводит к повышению концентрации соли в продукте
улучшается консистенция

Что может произойти при высокой температуре процесса обжарки колбасных изделий?
может произойти разрыв оболочки
закисание фарша
запекание и потемнение нижних концов батонов

Оптимальный режим хранения мясных консервов, 0С?
10 0С
5-8 0С, влажность не выше 75 %
1-5 0С, влажность не выше 75 %
0 0С

Какой шпик используют для производства колбас 1-го и 2-го сортов?
шпик, снятый в области пашины, самый легкоплавкий
хребтовый шпик, снятый с хребтовой части свиных туш вдоль всей длины на уровне одной трети верхней ширины ребер и с верхней части лопаток и окороков (без мясных прослоек)
жир-сырец
боковой шпик, более мягкий, срезанный с боковых частей туш и с грудинок, имеет прослойки мышечной ткани

В каких целях проводится кратковременная осадка?
повышения товарного вида и сроков хранения
уничтожения микроорганизмов
завершения процесса вторичного структурообразования, стабилизации окраски, подсушивания оболочки

Почему копченые колбасы шприцуют с наибольшей плотностью?
излишняя плотность набивки фарша в оболочку колбас приводит к ее разрыву во время варки батонов вследствие интенсивного парообразования и расширения содержимого
объем батонов сильно сокращается при последующем копчении и сушке изделий, что приводит к деформации поверхности колбас, отставания оболочки и появлению других дефектов
для улучшения консистенции, т.к. объем батонов сильно уменьшается во время варки

Содержание свинца в мясных консервах:
не должно превышать 200 мг на 1 кг продукта
допускаются только следы
не допускается

Вопросы для подготовки к зачету по дисциплине «Техно-химический контроль на предприятиях отрасли (продуктов животного происхождения)»

1. Задачи технохимического контроля.
2. Стандартизация и сертификация как средства обеспечения качества продукции.
3. Схемы технохимического контроля в молочной промышленности.
4. Схемы технохимического контроля в мясной промышленности.
5. Основные факторы, определяющие качество продукции из животноводческого сырья.
6. Виды контроля качества перерабатываемой продукции 
7. Лаборатории технохимического контроля.
8. Контроль процесса выработки сыра.
9. Контроль производства кисломолочных продуктов.
10. Требования к сырью (сливкам) для производства масла.
11. Контроль при производстве сливочного масла.
12. Каковы задачи технохимического контроля по улучшению качества продукции и повышению эффективности производства.
13. Радиологический контроль на предприятиях молочной промышленности.
14. Порядок проведения внешнего и внутреннего контроля.
15. Каковы основные функции технохимического контроля.
16. Требования к качеству сырья для выработки молока коровьего пастеризованного.
17. Цели технического регламента.
18. Виды регламента. 
19. Технический регламент на молоко и молочную продукцию.
20. Контроль качества заготовляемого молока.
21. Каковы требования нормативной документации на молоко - сырье.
22. По каким показателям контролируют качества молока. Какова методика определения каждого показателя.
23. Технический регламент на мясо и мясную продукцию.
24. Контроль качества готовой кисломолочной продукции
25. Контроль режимов мойки, оценка качества мойки и дезинфекции технологического оборудования на молочном предприятии.
26. Контроль моющих средств. Требования к качеству мойки и дезинфекции оборудования, тары, упаковочных материалов, одежды и рук работников.
27. Организация и проведение санитарно-гигиенического контроля на молочном предприятии.
28. Использование современного приборного обеспечения для ведения технохимического контроля и анализа качества в молочной промышленности.
29. Контроль режимов мойки, оценка качества мойки и дезинфекции технологического оборудования в мясном предприятии.
30. Организация и проведение санитарно-гигиенического контроля на молочном предприятии.
31. Контроль технологических процессов обработки и производства цельномолочных продуктов.
32. Контроль технологических процессов при производстве кисломолочной продукции.
33. Контроль приемки мясного сырья 
34. Органолептический, физико-химический, бактериологический и гистологический анализы определения доброкачественности поступающего на переработку сырья.
35. Контроль условий хранения мяса (температура, относительная влажность, продолжительность).
36. Требования к упаковке и маркировке продукции, исключающие возможность введения потребителя в заблуждение.
37. Этапы обеспечения, безопасности мясной продукции, на которых необходимо осуществлять мероприятие по предупреждению, устранению или снижению до допустимого уровня риска, угрожающего безопасности мясной продукции.
38. Измерения параметров в критических контрольных точках с целью своевременного обнаружения их выхода за предельные, значения и получение необходимой информации для разработки предупреждающих и корректирующих действий.
39. Проведение анализов потенциально опасных факторов, присутствие и возникновение которых возможно при производстве мясной продукции.
40. Выявление недопустимых рисков, влияющих на качество мясной продукции.
41. Выявление недопустимых рисков, влияющих на качество молочной продукции.
42. Выявление недопустимых рисков, влияющих на качество пастеризованного молока.
43. Контроль качества производственных заквасок.
44. Схема технохимического контроля производства сгущенного молока.
45. Схема технохимического контроля производства заменителей цельного молока.
46. Схема технохимического контроля казеина 
47. Контроль производства продуктов из обезжиренного молока, пахты.
48. Производственный контроль в молочной промышленности 
49. Контроль холодильной обработки и хранения мяса.
50. Контроль процесса производства и качества свинокопченостей и колбас.
51. Контроль процесса производства свиных окороков.
52. Требования к сырью и вспомогательным материалом для колбасного производства.
53. Показатели качества вареных и копченых колбас.
54. Контроль процесса производства колбасных изделий.
55. Значение стандартизации и сертификации в совершенствовании контроля производства, обеспечении выпуска продукции высокого качества.
56. Схема контроля технологического процесса производства масла способом преобразования высокожирных сливок (составление карты метрологического обеспечения). Выявление критических контрольных точек технологического контроля. Анализ риска и предупреждающие действия.
57. Регламентируемые операции подлежат контролю в цехе убоя скота и разделки туш.
58. Основные технологические параметры, контролируемые в цехе убоя и переработки животных.
59. Методы контроля качества мяса.
60. Методы контроля качества мяса в процессе холодильной обработки.
61. Методы контроля качества мяса при консервировании.
62. Регламентируемые показатели качества пищевых жиров.
63. Регламентируемые параметры, подлежащие оперативному контролю.
64. Особенности технологического контроля переработки крови и ее компонентов на пищевые цели.
65. Требования действующей нормативно-технической документации к показателям качества колбасных изделий и копченостей.
66. Контролируемые этапы технологических процессов производства и хранения колбас и копченостей с указанием методов определения регламентируемых параметров.
67. Требования действующей нормативно-технической документации к показателям качества консервов.
68. Требования действующей нормативно-технической документации к показателям качества колбас.
69. Контроль качества заквасок. Схема контроля производства закваски.
70. Качественные показатели мясной продуктивности и качества мяса.
71. Контроль пахты.
72. Контроль технологического процесса производства сыра 
73. Схема контроля технологического процесса производства твердых сычужных сыров с низкой температурой второго нагревания (составление карты метрологического обеспечения). Выявление критических контрольных точек технологического контроля. Анализ риска и предупреждающие действия.
74. Требования технической документации на мороженое.
75. Требования технической документации на сычужные сыры.
76. Контроль технологического процесса производства мороженого
77. Схема контроля технологического процесса (составление карты метрологического обеспечения). Выявление критических контрольных точек технологического контроля. Анализ риска и предупреждающие действия.
78. Контроль убоя и переработки животных.
79. Контроль холодильной обработки и хранения мяса и мяспродуктов.
80. Контроль производства и качества колбасных изделий.
81. Требования технической документации на колбасы 
82. Контроль производственного процесса по стадиям технологической обработки колбасных изделий.
83. Схема контроля технологического процесса (составление карты метрологического обеспечения). Выявление критических контрольных точек технологического контроля. Анализ риска и предупреждающие действия.
84. Контроль производства полуфабрикатов.
85. Контроль производственного процесса по стадиям технологической обработки полуфабрикатов.
86. Контроль производства и качества мясных баночных консервов Выявление критических контрольных точек технологического контроля.

9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
а) основная литература:
1. Технохимический контроль производства мяса и мясопродуктов: учебное пособие / Н.К. Журавская, Б.Е. Гутник, Н.А. Журавская. - Москва: Колос, 2001. - 176 с. 
2. Антипова Л.В. Методы исследования мяса и мясных продуктов. - М.: Легкая и пищевая промышленность, 2000. - 378 с.
3. Журавская Н.К., Алехина Л.Т., Отряшенкова Л.М. Исследование и контроль качества мяса и мясопродуктов. - М.: Агропромиздат, 1985. - 291 с.
4. Технологическое оборудование мясокомбинатов:  учебное пособие / С. А. Бредихин, О. В. Бредихина, Ю. В. Космодемьянский, Л. Л. Никифоров. - 2. изд., испр. - Москва: Колос, 2000. - 391, [1] с.
5. Лихачева Е.И. Товароведение и экспертиза мяса и мясных продуктов: учеб. пособие / Е.И. Лихачева, О.В. Юсова. – М.: Альфа-М; ИНФРА-М, 2009. – 304 с. 
6. Технология копчения мясных и рыбных продуктов : учеб.-практ. пособие / Г.И. Касьянов, С.В. Золотокопова, И.А. Палагина, [и др.]. - Изд. 2-е, испр. и доп. - Москва:  ИКЦ «МарТ», Ростов н/Д : издательский центр «МарТ», 2004. – 208 с.
7. Справочник технолога колбасного производства: справочник / И. А. Рогов, А.Г. Забашта,  Б.Е. Гутник  [и др.]. – Москва: Колос, 1993. - 431с.
б) дополнительная литература:
8. Антипова, Л. В. Проектирование предприятий мясной отрасли с основами САПР: учебное пособие / Л. В. Антипова, Н. М. Ильина, Г.П. Казюлин [и др.]. - Москва : КолосС, 2003. - 320 с.
9. Сэмс, Р.А. Переработка мяса птицы: учебное пособие пер. с англ. / под ред. Алана Р. Сэмса ; под науч. ред. В. В. Гущина. - Санкт-Петербург : Профессия, 2007. - 432 с.,.
10. Производство копченых пищевых продуктов : учебное пособие / О.Я. Мезенова, И.Н. Ким, С.А. Бредихин. - Москва: Колос, 2001. - 208 с.. 
11. Производство и рецептуры мясных изделий. Мясная гастрономия: учебное пособие / Г. Кох, М. Фукс ; [пер. с нем.: Е. Семенова]. – Санкт-Петербург. : Профессия, 2005. - 656 с.  
12. Технология производства паштетов и фаршей: учебно – практическое пособие / А. В. Козмава, Г. И. Касьянов, И. А. Палагина. - Ростов н/Д : МарТ, 2002. - 208 с. 
13. Справочник по производству фаршированных и вареных колбас, сарделек, сосисок и мясных хлебов / А. Г. Забашта, И. А. Подвойская, М. В. Молочников. - Москва: Франтэра, 2001. - 709 с.
14. Справочник по разделке мяса/ А.Г. Забашта, И.А. Подвойская, М.В. Молочников. - Москва: ООО «Франтэра», 2002 - 320 с.
15. Большаков, С. А. Холодильная техника и технология продуктов питания: Учебник для студ. высш. учеб. заведений / Сергей Александрович Большаков. — М.: Издательский центр «Академия», 2003. — 304 с.
в) программное обеспечение и интернет-ресурсы: 
рекомендуемые интернет - адреса:
1. Российское образование. Федеральный портал http://www.edu.ru 
2. Центральная научная сельскохозяйственная библиотека http://www.cnshb.ru/ 
3. Российская государственная библиотека http://www.rsl.ru 
4. Ветеринарная онлайн библиотека http://www.vetlib.ru 
5. ФЕРМЕР.RU - главный фермерский портал http://www.fermer.ru/ 
6. АГРОПОРТАЛ. Информационно-поисковая система АПК http://www.agroportal.ru 7. «ВебПтицеПром» отраслевой портал о птицеводстве http://www.webpticeprom.ru 
8. Информационный справочник. «Здоровье животных» http://siftnn.narod.ru

Электронные ресурсы, обеспечивающие реализацию образовательных программ 
ФГБОУ ВО «Северо-Осетинский государственный университет имени Коста Левановича Хетагурова» 

	Наимен.
электр.
ресурса
	Принадлеж
ность
	Адрес сайта
	Сведения о
право
обладателе
	№  договора
на право
использования ЭБС
	Срок действия заключенного договора
	Кол-во
точек доступа/
пользователей
	Характеристика
доступа

	ЭБС "Университетская библиотека Online"
	
Сторонняя
	
http://www.
biblioclub.
ru
	
ООО
 «Некс-Медиа»

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

	
	
	
	
	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. -11.03.2018г.
	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.- 16.10.2018г.
	7000
	

	
	
	
	
	Договор № 163-10/18                    от 30.10.2018
	
17.10.2018г.-31.12.2018г.

	7000
	

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

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




Реестр программного обеспечения СОГУ

	№ п/п
	Наименование
	№ договора (лицензия)


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

	1. 
	Windows 10 Pro for Workstations
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Windows 8.1 Enterprise
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Windows 8.1 Professional
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Windows 8 Enterprise
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Windows 8 Professional
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Windows 7 Enterprise
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Windows 7 Professional
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Office Standard 2016
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Office Standard 2013
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Office Standard 2010
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Система тестирования Sunrav WEB Class
	№468 от 03.12.2013 ИП Сунгатулин Р.Т.(бессрочно)

	1. 
	Система компьютерной верстки  MikTex
	Лицензия FSF/Debian (Свободное программное обеспечение) бессрочно

	1. 
	Антивирусное программное обеспечение Kasperksy Total Security
	№17E0-180222-130819-587-185 от 26.02. 2018 до 14.03.2019г

	1. 
	Система управления базами данных MySQL FireBird
	Свободное программное обеспечение(бессрочно) 

	1. 
	Система поиска текстовых заимствований «Антиплагиат.ВУЗ»
	№795 от 26.12.2018 (действителен до  30.12.2019г) с ЗАО «Анти-Плагиат»

	1. 
	Офисная система Libre Office
	Лицензия GNU/GPL свободное программное обеспечение (бессрочно)

	    18.
	Консультант+
	№430-2017/614 от11.01.2017 
ООО «Фаст-Информ»

	     19.
	Гарант
	01.2019-12.2019

	     20.
	Планы
	№5581, от 09.01.2019г. (09.01.2019г. до 08.01.2020г.) ООО ЛММИС



10. Материально-техническое оснащение дисциплины:

Оборудование: Интерактивное мультимедийное оборудование (Доска FOX IB82, Проектор Aser U5200, Компьютер  в комплекте).
Наименование установки, прибора, оборудования, стенда, макета и др., используемых при изучении дисциплины:
1. Шкаф сушильный 
2. Весы торсионные 
3. Нагреватель электрический 
4. Водяная баня АС-200
5. Термостат ТС-80 
6. Центрифуга ОПН-3 
7. Весы лабораторные ВЛТ-1500-П 
8. Лабораторная посуда 
9. Установка для титрования 
10. Микроскоп Биоламп 
11. РН-метр модель 2696 
12. РН-метр 150 
13. Аквадистилятор 
14. Штатив лабораторный для бюреток 
15. Шкаф вытяжной 
16. Весы ВЛ-4М 
17. Электроплитка 
18. Влагомер КВАРЦ-21М330 
19. Центрифуга ЦЛМ-1-12 
20. Рефрактометр ИРФ-456 (Карат) 
21. Вискозиметр ВЗ-246 
22. Микроволновая печь СВ -654 
23. Печь муфельная
24. Видеофильмы 
25. Стенд оборудования 
26. Технологические схемы процессов первичной переработки скота




11. Лист обновления

Программа обновлена.

Программа рассмотрена и утверждена на заседании кафедры товароведения и технологии продуктов питания от « 25 » июня  20 19 г., протокол № 10.


Программа одобрена на заседании совета факультета химии, биологии и биотехнологии от « 01 » июля  20 19 г., протокол № 12/18-19.



