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1. Структура и общая трудоемкость  дисциплины
	
	Очная форма обучения
	Заочная форма обучения

	Курс
	3
	

	Семестр
	6
	

	Лекции
	32
	

	Практические (семинарские) занятия
	32
	

	Лабораторные занятия
	
	

	Консультации
	
	

	Итого аудиторных занятий
	64
	

	Самостоятельная работа
	71
	

	Курсовая работа 
	
	

	Форма контроля

	Экзамен
	45
	

	Зачет 
	
	

	Общее количество часов
	180
	



Общая трудоемкость дисциплины составляет 5 зачетные единицы (180часов).

2. Цели освоения дисциплины.
Целью освоения учебной дисциплины «Общая технология отрасли (продуктов животного происхождения)» является формирование начальных знаний и навыков в области технологии производства продукции из сырья животного происхождения.
           Задачи изучения дисциплины: 
·     умение владеть терминологией, определениями и положениями в технологии продуктов питания; 
· изучение общих технологических процессов, идущих при производстве продуктов из сырья животного происхождения приобретение навыков технологической обработки сырья.

3. Место дисциплины в структуре ОПОП  бакалавриата

Б.1.Б.15 Базовая часть.
Дисциплина «Общая технология отрасли (продуктов животного происхождения)» является базовой дисциплиной, формирующей у обучающихся готовность к использованию знаний и основ технологии производства продукции из сырья животного происхождения для освоения технологических процессов производства продуктов питания различного назначения.
Для изучения данной дисциплины необходимы следующие знания, умения и навыки, формируемые предшествующими дисциплинами: 
 «Химия» (ОК-7, ОПК -2, ПК-3, ПК-4, ПК-13), «Физика» (ОК-7, ОПК -4, ПК-3, ПК-4, ПК-10) ,«Математика» (ПК-13, ОПК -1), «Биология» (ОК-7, ОПК -2, ПК-3, ПК-9, ПК-13), «Анатомия и гистология сельскохозяйственных животных» (ОК-7, ОПК -3, ПК-4, ПК-9, ПК-12) «Процессы и аппараты пищевых производств» (ОПК-4, ПК -10, ПК-20, ПК-30), «Общая микробиология и микробиология»( ОК-4, ОПК -2, ПК-9, ПК-13), предусмотренные учебным планом, которые создают необходимую теоретическую базу и формируют достаточные практические навыки для понимания и осмысления информации, излагаемой в новом курсе.
Для освоения данной учебной дисциплины (УД) студент должен знать, уметь и владеть:

	Компетенции 
	Знания, Умения, Навыки 

	способность использовать осно-вы правовых знаний в различных сферах дея-тельности (ОК-4)
	Знает: основы правовых знаний в профессиональной деятельности 

	
	Умеет: использовать основы правовых знаний в профессиональной деятельности 

	
	Владеет: навыками использования правовых знаний в профессиональной деятельности 

	способностью к самоорганизации и самообразованию (ОК-7)
	Знает: основы профессиональной деятельности 

	
	Умеет: самостоятельно получать знания 

	
	Владеет: способностью к самостоятельному образованию 

	способность решать стандартные задачи профессиональной деятельности на основе информационной и библиографической культуры с применением информационно-коммуникационных технологий и с учетом основных требований информационной безопасности (ОПК-1)
	Знает: основы информационно-коммуникационных технологий требования информационной безопасности основные законы естественнонаучных и математических дисциплин в профессиональной деятельности 

	
	Умеет: основные законы естественнонаучных и математических дисциплин в профессиональной деятельности 

	
	Владеет: навыками использования основных законов естественнонаучных и математических дисциплин в профессиональной деятельности 

	способность разрабатывать ме-роприятия по совершенствова-нию технологических процессов производства продукции питания различного назначения (ОПК-2)
	Знает: перечень мероприятий по совершенствованию технологических процессов производства продукции питания 

	
	Умеет: использовать химические методы анализа для определения основных параметров технологического процесса при производстве продуктов питания животного происхождения 

	
	Владеет: навыками использования химических методов анализа для определения основных параметров технологического процесса при производстве продуктов питания животного происхождения 

	способность осуществлять технологический контроль качества готовой продукции (ОПК-3)
	Знает: химические методы анализа для определения основных параметров технологического процесса при производстве продуктов питания животного происхождения 

	
	Умеет: решать профессиональные задачи на основе информационной и библиографической культуры 

	
	Владеет: навыками проведения контроля качества готовой продукции 

	готовность эксплуатировать различные виды технологического оборудования в соответствии с требованиями техники безопас-ности на пищевых предприятиях (ОПК-4)
	Знает правила по технике безопасности при эксплуатации технологического оборудования 

	
	Умеет: учитывать в профессиональной деятельности требования информационной безопасности 

	
	Владеет: навыками эксплуатации технологического оборудования в соответствии с требованиями техники безопасности на пищевых предприятиях 

	способность изучать научно-техническую информацию отечественного и зарубежного опыта по тематике исследования (ПК-3)
	Знает: научно-техническую информацию отече-ственного и зарубежного опыта по современной технологии переработки сырья животного проис-хождения; 

	
	Умеет: использовать научно-техническую информацию отечественного и зарубежного опыта по современной технологии переработки сырья животного происхождения 

	
	Владеет: навыками использования научно-технической информации отечественного и зару-бежного опыта по современной технологии переработки сырья животного происхождения 

	способность применять метрологические принципы инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной об-ласти (ПК-4)
	Знает: метрологические принципы инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной области; 

	
	Умеет: применять метрологические принципы инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной области 

	
	Владеет: метрологическими принципами инстру-ментальных измерений, характерных для конкретной предметной области 

	готовность осуществлять контроль соблюдения экологической и биологической безопасности сырья и готовой продукции 
(ПК-9)
	Знает: медико-биологические требования, сани-тарные нормы качества и безопасности сырья животного происхождения и продуктов из них; 

	
	Умеет: использовать знания физико-химических основ и общих принципов переработки сырья животного происхождения в технологии производства мясных продуктов; грамотного применения сырья, пищевых добавок и улучшителей 

	
	Владеет: методами определения стандартных испытаний по определению показателей качества сырья животного происхождения и продуктов из них 

	готовность осваивать новые виды технологического оборудования при изменении схем технологических процессов, осваивать новые приборные техники и новые методы исследования (ПК-10)
	Знает: технологические процессы производства продуктов питания животного происхождения 

	
	Умеет: осуществлять поиск, выбор и использование новейших достижений техники и технологии в области производства продуктов из сырья животного происхождения

	
	Владеет: навыками создания (реорганизации) производственных участков пищевых предприятиях 

		готовность выполнять работы по рабочим профессиям (ПК-12) 



	Знает: область и объекты профессиональной дея-тельности 

	
	Умеет: выполнять работы по рабочим профессиям 

	
	Владеет: навыками работы по рабочим профессиям 

	владение современными информационными технологиями, готовностью использовать сетевые компьютерные технологии и базы данных в своей предметной области, пакеты прикладных программ для выполнения необ-ходимых расчетов (ПК-13)
	Знает: технические и программные средства реализации компьютерных технологий; 

	
	Умеет: использовать сетевые компьютерные технологии и базы данных в своей предметной области, пакеты прикладных программ для выполнения необходимых расчетов 

	
	Владеет: приёмами использования прикладного и сетевого программного обеспечения 

	способность осуществлять поиск, выбор и использование новейших достижений техники и технологии в области производства продуктов питания животного происхождения (ПК-20)
	Знает: новейшие достижения техники и технологии в области производства продуктов питания из сырья животного происхождения 

	
	Умеет: осуществлять поиск, выбор и использование новейших достижений техники и технологии в области производства продуктов из сырья животного происхождения 

	
	Владеет: навыками поиска, выбора и использования новейших достижений техники и технологии в области производства продуктов из сырья животного происхождения 

	способность формулировать цели проекта (программы), решать за-дачи, определять критерии и показатели достижения целей, структурировать их взаимосвязь, определять приоритетные решения задач с учетом нравственных аспектов деятельности (ПК-26)
	Знает: цели и задачи проекта (программы); 

	
	Умеет: формулировать цели проекта (программы), решать задачи, определять критерии и показатели достижения целей, структурировать их взаимосвязь, определять приоритетные решения задач с учетом нравственных аспектов деятельности 

	
	Владеет: основами информационной и библиографической культуры, навыками разработки мероприятий по совершенствованию технологических процессов производства пищевых продуктов 

	готовность выполнять работу в области научно-технической деятельности по проектированию (ПК-30)
	Знает: методики проведения ветеринарной экспертизы и микробиологического контроля сырья, обеспечивающие высокое качество готовой продукции; 

	
	Умеет: разрабатывать планы размещения оборудования, технического оснащения и организации рабочих мест 

	
	Владеет: технологиями обработки текстовой, графической и числовой информации 


            Дисциплина является основой для изучения последующих дисциплин: «Технология продуктов животного происхождения», «Технология рыбы и рыбных продуктов», «Технология  молока  и молочных продуктов», «Технология мяса и мясных продуктов».


4.Требования к результатам освоения дисциплины 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих общепрофессиональных (ОПК) и профессиональных (ПК) компетенций:
· способностью   решать стандартные задачи профессиональной деятельности на основе информационной и библиографической культуры с применением информационно-коммуникационных технологий и с учетом основных требований информационной безопасности (ОПК -1);
· способностью  разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции питания различного назначения (ОПК -2);
· готовностью эксплуатировать различные виды технологического оборудования в соответствии с требованиями техники безопасности на пищевых предприятиях (ОПК -4);
· готовностью выполнять работы по рабочим профессиям (ПК-12);
· готовностью давать оценку достижениям глобального пищевого рынка, проводить маркетинговые исследования и предлагать новые конкурентоспособные продукты к освоению производителем (ПК-14);
· способностью проводить организационно-плановые расчеты по созданию (реорганизации) производственных участков (ПК-18);
· способностью разрабатывать оперативные планы работы первичных производственных подразделений (ПК-19);
· способностью осуществлять поиск, выбор и использование новейших достижений техники и технологии в области производства продуктов питания животного происхождения (ПК-20);
· способностью организовывать работу структурного подразделения (ПК-24)

В результате освоения дисциплины студент должен:
знать:
·  основные требования, предъявляемые к сырью, материалам; - общие технологические процессы в производстве продуктов питания животного происхождения; - способы технологической обработки сырья (ОПК -1,  ОПК -2, ОПК -4, ПК-12, ПК-14, ПК-18, ПК-19, ПК-20,ПК-24)
 
уметь: 
· подбирать режимы технологической обработки сырья животного происхождения и ингредиентов;- обосновать нормы расхода сырья и вспомогательных материалов при производстве продуктов животного происхождения и гидробионтов; (ОПК -1,  ОПК -2, ОПК -4, ПК-12, ПК-14, ПК-18, ПК-19, ПК-20,ПК-24)

владеть: 
· терминологией, определениями и положениями изучаемой дисциплины; - сенсорными методами анализа; - методами продуктового расчета в производстве. (ОПК -1,  ОПК -2, ОПК -4, ПК-12, ПК-14, ПК-18, ПК-19, ПК-20,ПК-24)
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5.Содержание и учебно-методическая карта дисциплины
	Но-мер неде-ли
	Наименование тем (вопросов), изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа студентов
	Формы контроля
	Количество баллов
	Литература
	Формируемые компетенции

	
	
	Лекции
	Прак. зан.
	Содержание
	Часы
	
	min
	max
	
	

	1
	Тема 1. Возникновение и развитие науки о технологии пищевых продуктов
Возникновение и развитие пищевых технологий, масштабы развития, эффективность. Характеристика пищевых технологий, их место в обеспечении населения продовольствием. Роль технологической науки в расширении ассортимента и повышения качества продуктов питания. Современное состояние молочной, мясной и рыбной отрасли. Основная терминология, используемая в пищевой технологии
	2
	2
	Роль технологической науки в расширении ассортимента и повышения качества продуктов питания.
	3
	Ответы на вопросы для самоконтроля; подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы; промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	3
	[1],[2],[3],[4], [5], [6]
	ОПК 1
ОПК 2
ОПК 4
ПК 12 
ПК 14
ПК 18
ПК 19
ПК 20
ПК 24


	2
	Тема 2. Технологический поток как система технологического процесса 
Терминология системного подхода. Схемы системы пищевого предприятия. Реальный и идеальный технологический поток. Классификация технологических потоков. Структура технологического потока, его части. Целостность, сложность технологического потока. Факторы целостности. Связи технологического потока и взаимодействие его с окружающей средой.
	2
	2
	Функционирование технологического потока как системы. Эффективность, точность, устойчивость, управляемость и надежность технологического потока
	4
	Ответы на вопросы для самоконтроля; подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы; промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	3
	[1],[2],[3],[4], [5], [6]
	ОПК 1
ОПК 2
ОПК 4
ПК 12 
ПК 14
ПК 18
ПК 19
ПК 20
ПК 24



	3-5
	Тема 3. Технологическая характеристика сырья животного происхождения Классификация сырья пищевой промышленности. Общая характеристика компонентов сырья животного происхождения, особенности его химического состава. Размерный и массовый состав сырья. Влияние состава и свойств сырья на способ его технологической обработки и выход готового продукта. Основные физические свойства сырья и пищевых продуктов: теплофизические, электрофизические, структурно-механические (определение, единицы измерения, расчет).
	6
	6
	Особенности химического состава сырья животного происхождения Размерный и массовый состав сырья. Влияние состава и свойств сырья на способ его технологической обработки и выход готового продукта.  
	6
	Ответы на вопросы для самоконтроля; подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы; промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	10
	[1],[2],[3],[4], [5], [6]
	ОПК 1
ОПК 2
ОПК 4
ПК 12 
ПК 14
ПК 18
ПК 19
ПК 20
ПК 24


	6
	Тема 4. Основные свойства пищевых продуктов 
Основные физические свойства сырья и пищевых продуктов: теплофизические, электрофизические, структурно-механические (определение, единицы измерения, расчет).
	2
	2
	Влияние состава и свойств сырья на способ  его технологической обработки и выход готового продукта.  
	4
	Ответы на вопросы для самоконтроля; подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы; промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	3
	[1],[2],[3],[4], [5], [6]
	ОПК 1
ОПК 2
ОПК 4
ПК 12 
ПК 14
ПК 18
ПК 19
ПК 20
ПК 24


	7
	
Тема 5. Роль воды при производстве пищевых продуктов 
Характеристика воды, как основного и важного компонента сырья и готового продукта, материала в технологии. Вид и форма связи влаги с продуктом. Понятие «активность воды».


	2
	2
	Процессы пищевых технологий
Механические и гидромеханические процессы пищевых технологий. Массообменные и тепловые процессы пищевых технологий. Химические и биохимические процессы.

	6
	Ответы на вопросы для самоконтроля; подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы; промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	3
	[1],[2],[3],[4], [5], [6]
	ОПК 1
ОПК 2
ОПК 4
ПК 12 
ПК 14
ПК 18
ПК 19
ПК 20
ПК 24


	8
	Тема 6. Основные принципы и способы консервирования 
Характеристика основных принципов и способов консервирования в пищевой промышленности.
	2
	2
	Новые методы консервирования в пищевой промышленности
	4
	Ответы на вопросы для самоконтроля; подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы; промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	3
	[1],[2],[3],[4], [5], [6]
	ОПК 1
ОПК 2
ОПК 4
ПК 12 
ПК 14
ПК 18
ПК 19
ПК 20
ПК 24


	9
	1-ярубежная аттестация
 (компьютерное тестирование) 
	
	
	
	
	
	
	25
	
	

	10-11
	Тема 7. Технологические процессы производства продуктов питания 
Общие технологические процессы для производства мясных, рыбных и молочных продуктов. Классификация технологических процессов пищевых производств. Общая характеристика основных процессов бродильных, физико-химических, реологических и теплофизических производств. Оценка технологического процесса с позиций его влияния на пищевую и биологическую ценность продукта. Положительный и отрицательный эффекты влияния технологической обработки на пищевые продукты.
	4
	4
	Влияние технологической обработки на пищевые продукты
	6
	Ответы на вопросы для самоконтроля; подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы; промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	7
	[1],[2],[3],[4], [5], [6]
	ОПК 1
ОПК 2
ОПК 4
ПК 12 
ПК 14
ПК 18
ПК 19
ПК 20
ПК 24



	12
	Тема 8. Консервирование сырья и готовой продукции холодом 
Холод как средство консервирования. Теоретические основы, способы охлаждения, подмораживания, замораживания. Режимы и сроки хранения. Размораживание пищевого сырья – способы и виды дефростации.
	2
	2
	Холодильная обработка и хранение мяса и мясных продуктов: Классификация мяса по термическому состоянию. Понятие охлажденного, подмороженного, замороженного и размороженного мяса. 
Охлаждение мяса. Способы охлаждения, техника и режимы процесса охлаждения. Сроки хранения. 
Замораживание мяса. Анализ способов и режимов замораживания с точки зрения влияния на качество мясного сырья. Сроки хранения. 
Процессы, протекающие в мясе при охлаждении, замораживании, размораживании. 
Автолитические изменения мяса: Понятие автолиза мяса. Стадии автолиза. Изменения физико-химических, биохимических и технологических свойств мышечной ткани в ходе автолиза. Факторы, влияющие на скорость и глубину автолитических изменений мышечной ткани. 
Изменения углеводов, белков, липидов, экстрактивных веществ. Роль тканевых ферментов и неферментативных процессов в послеубойном созревании мяса. 
Причины отклонений в характере развития автолиза мяса. Характеристика и свойства PSE и DFD- сырья.
	7
	Ответы на вопросы для самоконтроля; подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы; промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	3
	[1],[2],[3],[4], [5], [6]
	ОПК 1
ОПК 2
ОПК 4
ПК 12 
ПК 14
ПК 18
ПК 19
ПК 20
ПК 24


	13
	Тема 9. Посол пищевого сырья. Биотехнологические методы консервирования 
Посол как химический способ консервирования. Теоретические основы посола. Классификация способов посола. Консервирующее действие соли. Изменения белковых и липидных компонентов мяса рыбы при различных способах посола рыбы и во время еѐ последующего хранения. Способы торможения окисления липидов. Влияние внешних факторов на процессы посола. Биохимическая сущность процессов созревания, роль белков и липидов в этом процессе. Созревание. 
	2
	2
	Основные виды холодильной обработки рыбы – охлаждение, подмораживание, замораживание, холодильное хранение. Дефростация. Физические, физико-химические и биохимические изменения мяса рыбы при охлаждении и замораживании. Условия и режимы замораживания. Изменение теплофизических свойств рыбы при замораживании и длительном холодильном хранении. Характер изменения белков, липидов, активности ферментов и их зависимость от температуры. Режимы и сроки хранения охлаждѐнной и мороженой рыбы.
	8
	Ответы на вопросы для самоконтроля; подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы; промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	3
	[1],[2],[3],[4], [5], [6]
	ОПК 1
ОПК 2
ОПК 4
ПК 12 
ПК 14
ПК 18
ПК 19
ПК 20
ПК 24



	14
	Тема 10. Копчение, сушка и вяление как способ консервирования пищевого сырья 
Копчение как комбинированный способ консервирования пищевой продукции. Состав и свойства коптильного дыма. Основные виды (холодное, горячее, полугорячее) и способы (дымовое, бездымное, смешанное) копчения. Сушка и вяление как способ консервирования пищевого сырья. Способы сушки. Классификация сушеной и вяленой продукции, технологические операции, назначение, режимы, условия и сроки хранения, выход готовой продукции.
	2
	2
	Посол сырья животного, водного происхождения (на примере производства соленого мяса, сала, соленой рыбы, икры, пресервов).
	8
	Ответы на вопросы для самоконтроля; подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы; промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	3
	[1],[2],[3],[4], [5], [6]
	ОПК 1
ОПК 2
ОПК 4
ПК 12 
ПК 14
ПК 18
ПК 19
ПК 20
ПК 24


	15
	Тема 11. Стерилизация как физический способ консервирования 
Стерилизация как физический способ консервирования. Классификация способов стерилизации. Формула стерилизации консервов. Классификация стерилизованных консервов. Технологические операции обработки сырья при производстве консервов (бланширование, подсушка, обжаривание, горячее копчение, стерилизация) – определение, назначение.
	2
	2
	Сушка и вяление как способ консервирования пищевого сырья. Способы сушки. Классификация сушеной и вяленой продукции, технологические операции, назначение, режимы, условия и сроки хранения, выход готовой продукции.
	
	Ответы на вопросы для самоконтроля; подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы; промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	3
	[1],[2],[3],[4], [5], [6]
	ОПК 1
ОПК 2
ОПК 4
ПК 12 
ПК 14
ПК 18
ПК 19
ПК 20
ПК 24


	16
	Тема 12. Современные способы технологической обработки в пищевой промышленности 
Современные физические методы обработки пищевого сырья. Технологии альтернативные термообработке: обработка пищевых продуктов под высоким давлением, обработка ударными волнами. Технология Capkold (Controlledatmosphericpackagingkeptcold). Современные физические методы обработки сырья в производстве молочных продуктов. Применение ионного обмена и электродиализа. Баромембранные процессы. Микрофильтрация, ультрафильтрация, нанофильтрация, обратный осмос и диафильтрация. Физико-химическая сеть процессов и области применения в молочной промышленности. Применение ионизирующей радиации и СВЧ- энергии для обработки пищевых продуктов. Современная упаковка как один из основополагающих факторов, позволяющих удлинить хранимосопособность пищевых продуктов.
	2
	2
	Технология производства охлажденного, замороженного мяса, сыра, творога, кефира (технологическая схема производства, основные технологические операции и их назначение, оборудование, условия и сроки хранения готовой продукции, ее выход).
	
	Ответы на вопросы для самоконтроля; подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы; промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	3
	[1],[2],[3],[4], [5], [6]
	ОПК 1
ОПК 2
ОПК 4
ПК 12 
ПК 14
ПК 18
ПК 19
ПК 20
ПК 24


	17
	Тема 13. Материальные расчеты в пищевой технологии. 
Основная терминология, составление продуктового расчета, баланса. Нормы отходов и потерь, единица готовой продукции.
	2
	2
	Современная упаковка как один из основополагающих факторов, позволяющих увеличить сохраняемость пищевых продуктов.
	
	Ответы на вопросы для самоконтроля; подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы; промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	3
	[1],[2],[3],[4], [5], [6]
	ОПК 1
ОПК 2
ОПК 4
ПК 12 
ПК 14
ПК 18
ПК 19
ПК 20
ПК 24


	18
	2-ярубежная аттестация
 (компьютерное тестирование) 
	
	
	
	
	
	
	25
	
	

	
	ИТОГО
	32
	32
	
	71
	
	0
	100
	
	





6. Образовательные технологии
Предусматриваются следующие методы дисциплины
- лекции, 
- практические занятия, 
- письменные или устные домашние задания,
- подготовка эссе и их обсуждение 
- контрольные работы,
- тестовые опросы,
- консультации преподавателей,
-самостоятельная работа студентов, в которую входит освоение теоретического материала, подготовка к практическим   занятиям, сбор информации для эссе и  докладов.
Используются интерактивные методы обучения: исследовательский метод обучения; презентации на основе современных мультимедийных средств.
	№/п
	Тема
	Вид занятия
	Количество часов
	Активные формы
	Интерактивные формы

	1
	Возникновение и развитие науки о технологии пищевых продуктов

	практи-
ческое занятие
	2
	фронталь-
ный опрос,
подготовка эссе и их обсужде-
нием  -2
	-

	2
	Технологический поток как система технологического процесса
	
практи-
ческое занятие
	      
4
	
-
	презентации с использованием рзличных вспомогательных средств с обсуждением-4

	3
	Технологическая характеристика сырья животного происхождения

	практи-
ческое занятие
	4
	фронталь-
ный опрос,
подготовка эссе и их обсужде-
нием -2
	презентации с использованием рзличных вспомогательных средств с обсуждением-2

	4
	Технологические процессы производства продуктов питания 
	практи-
ческое занятие
	4
	фронталь-
ный опрос,
подготовка эссе и их обсужде-
нием -2
	презентации с использованием рзличных вспомогательных средств с обсуждением-2

	5
	Консервирование сырья и готовой продукции холодом 
	практи-
ческое занятие
	4
	фронталь-
ный опрос,
подготовка эссе и их обсужде-
нием-2
	презентации с использованием рзличных вспомогательных средств с обсуждением-2

	6
	Посол пищевого сырья. Биотехнологические методы консервиро-вания 
	практи-
ческое занятие
	4
	фронталь-
ный опрос,
подготовка эссе и их обсужде-
нием-2
	презентации с использованием рзличных вспомогательных средств с обсуждением-2

	7
	Копчение, сушка и вяление как способ консервирования пищевого сырья 
	практи-
ческое занятие
	4
	фронталь-
ный опрос,
подготовка эссе и их обсужде-
нием-2
	презентации с использованием рзличных вспомогательных средств с обсуждением-2

	8
	Стерилизация как физический способ консервирования 
	практи-
ческое занятие
	2
	-
	презентации с использованием рзличных вспомогательных средств с обсуждением-2

	9
	Современные способы технологической обработки в пищевой промышленности
	практи-
чкеское занятие
	4
	фронталь-
ный опрос,
подготовка эссе и их обсужде-
нием-2
	презентации с использованием рзличных вспомогательных средств с обсуждением-2

	
	ИТОГО
	
	32
	14
	18



7. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы.
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 лабораторно - практическому 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.
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 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. 
                Вопросы для самостоятельной работы

1. Какие факторы той или иной технологии обусловливают сложность проблемы создания поточной линии? 
2. Каковы основные термины метода системного подхода? 
3. Каковы характерные особенности целостной системы любой природы? 
4. Какова характеристика идеального технологического потока? 
5. Какой признак положен в основу классификации технологических операций? 
6. Какие признаки положены в основу классификации технологических потоков? 
7. Какой смысл вы видите в создании потока более высокого класса, чем его прототип? 
8. Почему за элемент технологической системы принята технологическая операция?
9. Каким образом «устроен» и организован технологический поток как система процессов?
10. Каковы характерные черты функционально-структурного подхода к системному анализу технологического потока?
11. Почему современные методы научных исследований и разработки технологий пищевых производств базируются на вероятностном, стохастическом описании процессов?
12. Какие аспекты технологического потока подчеркиваются при рассмотрении его как целостной системы процессов?
13. Назовите признаки пищевого продукта, определяющие его ценность
14. Приведите классификацию пищевых производств.
15. Каковы особенности технологий пищевых продуктов?
16. На какие виды подразделяют пищевые отрасли в зависимости от вида сырья и способа воздействия на него?
17. На какие виды подразделяют пищевые производства по способу получения целевого продукта?
18. Какие стадии выделяют в структуре технологической линии?
19. На какие основные группы подразделяются технологические линии производства пищевых продуктов? В чем особенность структуры предприятий первой группы?
20. Каковы особенности структуры пищевых производств второй группы?
21. В чем особенность структуры линии предприятий третьей группы?
22. Каковы основные цели технологического и организационно-экономического уровней управления предприятием?
23. Что такое белки? Какие вещества определяют полноценность белков?
24. Приведите классификацию белков в зависимости от происхождения и растворимости. Приведите примеры.
25. Что такое простые и сложные белки? Приведите примеры.
26. Перечислите наиболее важные технологические свойства белков.
27. Какие вещества называют углеводами?
28. Приведите классификацию углеводов.
29. Какую роль играют моносахариды в продуктах и технологии?
30. Какова роль наиболее широко известных полисахаридов в пищевых производствах?
31. Какие вещества называют липидами?
32. Приведите классификацию липидов.
33. Назовите существенные свойства жиров с точки зрения технологии.
34. Приведите характеристику пищевых кислот и охарактеризуйте их роль в пищевых производствах.
35. Что такое витамины? Какие изменения претерпевают витамины в процессе технологической обработки сырья и продуктов?
36. Какими свойствами обладает вода как важный пищевой компонент с технологической точки зрения?
37. Приведите характеристику минеральных компонентов пищи. Какова их роль в пищевых продуктах?
38. Какие механические процессы используются в пищевых производствах?
39. Охарактеризуйте гидромеханические процессы (отстаивание и центрифугирование/сепарирование).
40. Каковы особенности фильтрования пищевых суспензий?
41. С какой целью применяют перемешивание пищевых продуктов?
42. Чем характеризуются массообменные процессы пищевых технологий?
43. Что такое адсорбция?
44. Какие процессы применяют для разделения однородных смесей?
45. Охарактеризуйте процесс экстракции.
46. Что такое сушка продуктов? Какое применение нашел этот процесс в пищевых технологиях?
47. Охарактеризуйте процесс кристаллизации. Как этот процесс применяется в пищевых производствах?
48. Охарактеризуйте теплообменные процессы, используемые в пищевых технологиях.
49. Какие процессы называются биохимическими? Какое отражение они находят в пищевой промышленности?
50. Какова роль химических процессов в пищевых технологиях?
51. Какова сущность процесса меланоидинообразования и его роль в пищевых производствах?
52. Какова роль процесса окисления в пищевых производствах
        53.Охарактеризуйте виды мясного сырья: говядину, свинину, баранину, телятину, мясо птицы. 
        54. Каковы химический состав, пищевая и биологическая ценность мяса? 
        55. Перечислите физические свойства мяса. 
        56. Охарактеризуйте химический состав рыбного сырья, массовый состав рыбного сырья, химический состав молока. 
        57.Назовите пути увеличения сроков хранения охлажденной и мороженой рыбы. 
        58. Назовите пути улучшения качества охлажденной и мороженой рыбы. 
        59. Какие изменения происходят в сырье при охлаждении? В чем они заключаются? 
        60. Назовите основные дефекты охлажденной рыбы, их причины, возможность и способы устранения. 
       61. Какие процессы происходят в сырье при быстром и медленном отводе тепла? Какая скорость отвода тепла предпочтительна и почему? 
     62.Охарактеризуйте изменения, происходящие в процессе обезвоживания рыбы. 
     63.Какие типы сушильных установок вы знаете? 
     64.Охарактеризуйте преимущества и недостатки разных коптильных установок. 
     65.Что такое эксгаустирование? Какие способы эксгаустирования вы знаете? 
     66. Для каких видов консервов применяется тепловое эксгаустирование? 
     67. Для каких консервов применяют вакуум-закаточные машины? безвакуумные машины? 

[bookmark: _Toc253955328] Тематика рефератов, докладов, эссе:

1. Технологический процесс в комбинации «сырьё – добыча – переработка - конечный продукт» (на конкретном примере пищевого производства). 
2. Классификация технологических процессов в пищевых производствах по фактическому использованию конечного продукта, по способу воздействия на  конечное сырьё, по типу и способу организации технологического процесса, по кратности обработки сырья, по степени постоянства параметров конечного продукта (R. Skriptoon), по природе конечного продукта (J.Woodney) (на конкретном примере пищевого производства).
3. Совмещённые технологические процессы (на конкретном примере пищевого производства).
4. Количественные и качественные характеристики процессов пищевых производств: агрегатное и фазовое состояние сырья и готовых продуктов, стехиометрия, кинетика и баланс (массовый, тепловой, общий) технологического процесса (на конкретном примере пищевого производства).
5. Массовые, объёмные, тепловые характеристики сырья и готовой продукции (на конкретном примере пищевого производства).
6. Законы постоянства состава (закон Пруста), кратных отношений и эквивалентных отношений на конкретном примере пищевого производства.
7. Фазы и компоненты сырья и готовой продукции на конкретном примере пищевого производства.
8. Закон распределения фаз на конкретном примере пищевого производства.
9. Закон действующих масс на конкретном примере пищевого производства.
10. Применение уравнения Аррениуса в прогнозировании сроков хранения пищевого сырья и готовой продукции. 
11. Технологическая система и её окружение (на конкретном примере пищевого производства).
12. Количественные характеристики технологических процессов: теоретический и практический выход конечных продуктов (на конкретном примере пищевого производства).
13. Белоксодержащие отходы пищевого сырья.
14. Оборотные и необоротные отходы пищевых технологических процессов. 
15. Пищевая и кормовая утилизация пищевых отходов. 
16. Не возобновляемые источники белоксодержащего сырья.
17. Нарушение экологического баланса, как биологический аспект использования технологий пост - индустриального общества.
18. Мутация пищевых белков.
19. Биологическая реакция окружающей среды, как средство восстановления экологического равновесия. 
20. Генная модификация пищевого сырья.
Студенты должны своевременно выполнять все задания, предложенные преподавателем. Результаты выполненных заданий для самостоятельной работы оформляются в печатном 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 «Общая технология отрасли (продуктов животного происхождения)».

8. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, рубежной аттестации и промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины.
Рабочая программа предполагает текущий, промежуточный и итоговый виды контроля: текущий (на практических занятиях), промежуточный (1-ая и 2-ая рубежная аттестация (компьютерное  тестирование), итоговый (экзамен в 6 семестре).
Виды текущего контроля:
а) устный фронтальный или индивидуальный опрос;
б) письменная самостоятельная работа;
в) устное изложение содержания прочитанного в рамках самостоятельной работы;
г) устное выступление по теме обсуждения.
Промежуточный контроль 
Промежуточный контроль осуществляется по балльно-рейтинговой системе.
Бальная структура оценки
	Форма контроля
	Мин. кол-во баллов
	Макс. кол-во баллов

	Текущая оценка студента в течение 1-7 недели состоит из:
	0
	25

	 Выполнения заданий на практических  занятиях
	
	7

	 Выполнения домашних заданий
	
	8

	 Самостоятельных работ
	
	10

	1-ярубежная аттестация
(компьютерное тестирование)
	0
	25

	Текущая оценка студента в течение 9-15 недели состоит из:
	0
	25

	 Выполнения заданий на  практических  занятиях
	
	7

	 Выполнения домашних заданий
	
	8

	 Самостоятельных работ
	
	10

	2-ярубежная аттестация
(компьютерное тестирование)
	0
	25

	                                                                                           Итого
	0
	100



1.7. Методика формирования результирующей оценки.
Знания студентов оцениваются по 100-балльной системе:
86– 100 баллов оценка «отлично»;
71 – 85 баллов – оценка «хорошо»;
56 – 70 балл – оценка «удовлетворительно»;
менее 56 баллов – «неудовлетворительно». 
Формирование итоговой оценки по дисциплине с использованием балльно-рейтинговой оценки работы студента в семестре

	Цифровое выражение
	Словесное выражение
	Описание 

	5
	Отлично 
	Выполнен полный объем работы, ответ студента полный и правильный. Студент способен обобщить материал, сделать собственные выводы, выразить свое мнение, привести иллюстрирующие примеры

	4
	Хорошо 
	Выполнено 75% работы, ответ студента правильный, но неполный. Не приведены иллюстрирующие примеры, обобщающее мнение студента недостаточно четко выражено

	3
	Удовлетворительно 
	Выполнено  50% работы, ответ правилен в основных моментах, нет иллюстрирующих примеров, нет собственного мнения студента, есть ошибки в деталях и/или они просто отсутствуют

	2
	Неудовлетворительно 
	Выполнено менее 50% работы, в ответе существенные ошибки в основных аспектах темы.




Практические  занятия

Критерии формирования оценок.

Практические   занятия призваны научить студента самостоятельно работать и анализировать учебный материал. 
Целью практических  занятий  для студентов, приступающих к изучению курса, является: 
изучение
- фундаментальных процессов, лежащие в основе производства продуктов питания; ознакомление 
со способами получения основных видов сырья животного происхождения и готовых продуктов с их использованием
умение:
 - проводить теоретические и экспериментальные исследования, находить оптимальные и рациональные технические режимы осуществления основных процессов и аппаратов пищевых и химических производств, выявлять основные факторы, определяющие скорость технологического процесса;             
  овладение
- навыками   выполнением основных расчетов и составлением необходимой технической документации технологических процессов и аппаратов, рассчитывать и проектировать основные процессы и аппараты пищевой и химической технологии.
Устный ответ-2
Письм.дом.зад.-1
Подготовка  реферета ,эссе - 2

Критерии оценки устного ответа:
2 бал (максимальная оценка) - ответ отличается последовательностью, логикой изложения, легко воспринимается аудиторией, при ответе на вопросы студент  демонстрирует глубину владения представленным материалом, ответы формулируются аргументировано, обосновывается собственная позиция в проблемных ситуациях. 
1,5 балла – ответ  отличается последовательностью, логикой изложения, но обоснование сделанных выводов не достаточно аргументировано, неполно раскрыто содержание проблемы. 
1,0 балл – студент  передает содержание проблемы, но не демонстрирует умение выделять главное, существенное, выступление воспринимается аудиторией сложно, ответы на вопросы поверхностные, либо вызывают у докладчика затруднение.
0 баллов – ответ  краткий, поверхностный, несамостоятельный, студент  не разбирается в сути.

Типовые задания для практических занятий
	Тема : Возникновение и развитие науки о технологии пищевых продуктов
Возникновение и развитие пищевых технологий, масштабы развития, эффективность. Характеристика пищевых технологий, их место в обеспечении населения продовольствием. Роль технологической науки в расширении ассортимента и повышения качества продуктов питания. Современное состояние молочной, мясной и рыбной отрасли. Основная терминология, используемая в пищевой технологии

Ответы на вопросы для самоконтроля; подготовка рефератов, эссе, докладов.



	Тема : Технологический поток как система технологического процесса 
Терминология системного подхода. Схемы системы пищевого предприятия. Реальный и идеальный технологический поток. Классификация технологических потоков. Структура технологического потока, его части. Целостность, сложность технологического потока. Факторы целостности. Связи технологического потока и взаимодействие его с окружающей средой.

Ответы на вопросы для самоконтроля; подготовка рефератов, эссе, докладов


	Тема : Технологическая характеристика сырья животного происхождения Классификация сырья пищевой промышленности. Общая характеристика компонентов сырья животного происхождения, особенности его химического состава. Размерный и массовый состав сырья. Влияние состава и свойств сырья на способ его технологической обработки и выход готового продукта. Основные физические свойства сырья и пищевых продуктов: теплофизические, электрофизические, структурно-механические (определение, единицы измерения, расчет).

Ответы на вопросы для самоконтроля; подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы; промежуточное тестирование в устной или письменной форме


	Тема :.Основные свойства пищевых продуктов 
Основные физические свойства сырья и пищевых продуктов: теплофизические, электрофизические, структурно-механические (определение, единицы измерения, расчет

Ответы на вопросы для самоконтроля; подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы; промежуточное тестирование в устной или письменной форме


	Тема :. Основные принципы и способы консервирования 

Характеристика основных принципов и способов консервирования в пищевой промышленности.

Ответы на вопросы для самоконтроля; подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы; промежуточное тестирование в устной или письменной форме


	Тема : Материальные расчеты в пищевой технологии. 
Основная терминология, составление продуктового расчета, баланса. Нормы отходов и потерь, единица готовой продукции.
Ответы на вопросы для самоконтроля; подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы; промежуточное тестирование в устной или письменной форме






Самостоятельная работа 
Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины.

Вопросы для самостоятельной работы

1. Какие факторы той или иной технологии обусловливают сложность проблемы создания поточной линии? 
2. Каковы основные термины метода системного подхода? 
3. Каковы характерные особенности целостной системы любой природы? 
4. Какова характеристика идеального технологического потока? 
5. Какой признак положен в основу классификации технологических операций? 
6. Какие признаки положены в основу классификации технологических потоков? 
7. Какой смысл вы видите в создании потока более высокого класса, чем его прототип? 
8. Почему за элемент технологической системы принята технологическая операция?
9. Каким образом «устроен» и организован технологический поток как система процессов?
10. Каковы характерные черты функционально-структурного подхода к системному анализу технологического потока?
11. Почему современные методы научных исследований и разработки технологий пищевых производств базируются на вероятностном, стохастическом описании процессов?
12. Какие аспекты технологического потока подчеркиваются при рассмотрении его как целостной системы процессов?
13. Назовите признаки пищевого продукта, определяющие его ценность
14. Приведите классификацию пищевых производств.
15. Каковы особенности технологий пищевых продуктов?
16. На какие виды подразделяют пищевые отрасли в зависимости от вида сырья и способа воздействия на него?
17. На какие виды подразделяют пищевые производства по способу получения целевого продукта?
18. Какие стадии выделяют в структуре технологической линии?
19. На какие основные группы подразделяются технологические линии производства пищевых продуктов? В чем особенность структуры предприятий первой группы?
20. Каковы особенности структуры пищевых производств второй группы?
21. В чем особенность структуры линии предприятий третьей группы?
22. Каковы основные цели технологического и организационно-экономического уровней управления предприятием?
23. Что такое белки? Какие вещества определяют полноценность белков?
24. Приведите классификацию белков в зависимости от происхождения и растворимости. Приведите примеры.
25. Что такое простые и сложные белки? Приведите примеры.
26. Перечислите наиболее важные технологические свойства белков.
27. Какие вещества называют углеводами?
28. Приведите классификацию углеводов.
29. Какую роль играют моносахариды в продуктах и технологии?
30. Какова роль наиболее широко известных полисахаридов в пищевых производствах?
31. Какие вещества называют липидами?
32. Приведите классификацию липидов.
33. Назовите существенные свойства жиров с точки зрения технологии.
34. Приведите характеристику пищевых кислот и охарактеризуйте их роль в пищевых производствах.
35. Что такое витамины? Какие изменения претерпевают витамины в процессе технологической обработки сырья и продуктов?
36. Какими свойствами обладает вода как важный пищевой компонент с технологической точки зрения?
37. Приведите характеристику минеральных компонентов пищи. Какова их роль в пищевых продуктах?
38. Какие механические процессы используются в пищевых производствах?
39. Охарактеризуйте гидромеханические процессы (отстаивание и центрифугирование/сепарирование).
40. Каковы особенности фильтрования пищевых суспензий?
41. С какой целью применяют перемешивание пищевых продуктов?
42. Чем характеризуются массообменные процессы пищевых технологий?
43. Что такое адсорбция?
44. Какие процессы применяют для разделения однородных смесей?
45. Охарактеризуйте процесс экстракции.
46. Что такое сушка продуктов? Какое применение нашел этот процесс в пищевых технологиях?
47. Охарактеризуйте процесс кристаллизации. Как этот процесс применяется в пищевых производствах?
48. Охарактеризуйте теплообменные процессы, используемые в пищевых технологиях.
49. Какие процессы называются биохимическими? Какое отражение они находят в пищевой промышленности?
50. Какова роль химических процессов в пищевых технологиях?
51. Какова сущность процесса меланоидинообразования и его роль в пищевых производствах?
52. Какова роль процесса окисления в пищевых производствах
53. Охарактеризуйте виды мясного сырья: говядину, свинину, баранину, телятину, мясо птицы. 
54. Каковы химический состав, пищевая и биологическая ценность мяса? 
55. Перечислите физические свойства мяса. 
56. Охарактеризуйте химический состав рыбного сырья, массовый состав рыбного сырья, химический состав молока. 
57. Назовите пути увеличения сроков хранения охлажденной и мороженой рыбы. 
58. Назовите пути улучшения качества охлажденной и мороженой рыбы. 
59. Какие изменения происходят в сырье при охлаждении? В чем они заключаются? 
60. Назовите основные дефекты охлажденной рыбы, их причины, возможность и способы устранения. 
61. Какие процессы происходят в сырье при быстром и медленном отводе тепла? Какая скорость отвода тепла предпочтительна и почему? 
62. Охарактеризуйте изменения, происходящие в процессе обезвоживания рыбы. 
63. Какие типы сушильных установок вы знаете? 
64. Охарактеризуйте преимущества и недостатки разных коптильных установок. 
65. Что такое эксгаустирование? Какие способы эксгаустирования вы знаете? 
66. Для каких видов консервов применяется тепловое эксгаустирование? 
67. Для каких консервов применяют вакуум-закаточные машины? 

Критерии формирования оценок.

Подготовка эссе
1. Сообщение соответствует предложенной теме, имеет вступление, основную часть и заключение – 1 б.
2. Тема раскрыта полностью, студент продемонстрировал способность анализировать разные точки зрения – 2 б.
3. Сообщение сделано по 3-м источникам, исключая интернет-ресурсы – 2 б. 
Максимальное количество баллов – 2.

Оценочный лист эссе

	Схема оценивания эссе

	Баллы
	Описание

	2
	во введение четко сформулирован тезис, соответствующий теме эссе, выполнена задача заинтересовать читателя;
деление текста на введение, основную часть и заключениеЗ) в основной части;
логично, связно и полно доказывается выдвинутый тезис;
заключение содержит выводы, логично вытекающие из содержания основной части;
правильно (уместно и достаточно) используются разнообразныесредства связи;
для выражения своих мыслей не пользуется упрощённо– примитивным языком;
Демонстрирует полное понимание проблемы. Все требования, предъявляемые к заданию выполнены.


	1,5
	во введение четко сформулирован тезис, соответствующий теме эссе, в известной мере выполнена задача заинтересовать читателя;
в основной части логично, связно, но недостаточно полно доказывается выдвинутый тезис;
заключение содержит выводы, логично вытекающие из содержания основной части;
уместно используются разнообразные средства связи;
для выражения своих мыслей студент не пользуется упрощённо-примитивным языком.


	1
	во введение тезис сформулирован нечетко или не вполне соответствует теме эссе;
в основной части выдвинутый тезис доказывается недостаточно логично (убедительно) и последовательно;
заключение выводы не полностью соответствуют содержанию основной части;
недостаточно или, наоборот, избыточно используются средства связи;
язык работы в целом не соответствует уровню IV курса.


	0,5
	во введение тезис сформулирован нечетко или не вполне соответствует теме эссе;
в основной части выдвинутый тезис доказывается недостаточно логично (убедительно) и последовательно;
заключение выводы не полностью соответствуют содержанию основной части;
недостаточно или, наоборот, избыточно используются средства связи;
язык работы в целом не соответствует уровню IV курса.2 во введение тезис отсутствует или не соответствует теме эссе;
в основной части нет логичного последовательного раскрытия темы;
выводы не вытекают из основной части;
средства связи не обеспечивают связность изложения;
отсутствует деление текста на введение, основную часть и заключение;
язык работы можно оценить как «примитивный».


	0
	работа написана не по теме;
в работе один абзац и больше позаимствован из какого-либо источника.




Примерная тематика эссе

1. Технологический процесс в комбинации «сырьё – добыча – переработка - конечный продукт» (на конкретном примере пищевого производства). 
2. Классификация технологических процессов в пищевых производствах по фактическому использованию конечного продукта, по способу воздействия на  конечное сырьё, по типу и способу организации технологического процесса, по кратности обработки сырья, по степени постоянства параметров конечного продукта (R. Skriptoon), по природе конечного продукта (J.Woodney) (на конкретном примере пищевого производства).
3. Совмещённые технологические процессы (на конкретном примере пищевого производства).
4. Количественные и качественные характеристики процессов пищевых производств: агрегатное и фазовое состояние сырья и готовых продуктов, стехиометрия, кинетика и баланс (массовый, тепловой, общий) технологического процесса (на конкретном примере пищевого производства).
5. Массовые, объёмные, тепловые характеристики сырья и готовой продукции (на конкретном примере пищевого производства).
6. Законы постоянства состава (закон Пруста), кратных отношений и эквивалентных отношений на конкретном примере пищевого производства.
7. Фазы и компоненты сырья и готовой продукции на конкретном примере пищевого производства.
8. Закон распределения фаз на конкретном примере пищевого производства.
9. Закон действующих масс на конкретном примере пищевого производства.
10. Применение уравнения Аррениуса в прогнозировании сроков хранения пищевого сырья и готовой продукции. 
11. Технологическая система и её окружение (на конкретном примере пищевого производства).
12. Количественные характеристики технологических процессов: теоретический и практический выход конечных продуктов (на конкретном примере пищевого производства).
13. Белоксодержащие отходы пищевого сырья.
14. Оборотные и необоротные отходы пищевых технологических процессов. 
15. Пищевая и кормовая утилизация пищевых отходов. 
16. Не возобновляемые источники белоксодержащего сырья.
17. Нарушение экологического баланса, как биологический аспект использования технологий пост - индустриального общества.
18. Мутация пищевых белков.
19. Биологическая реакция окружающей среды, как средство восстановления экологического равновесия. 
20. Генная модификация пищевого сырья.

Оценка  ответа  студента на экзамене

	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. 
	46-50

	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. 
	41-45

	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. 
	36-40

	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. 
	31-35

	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.
	26-30

	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. 
	21-25

	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.
	1-20

	Не получены ответы по базовым вопросам дисциплины. 
	0



Итоговая оценка складывается как средневзвешенная по результатам всех оцениваемых работ на протяжении семестра, куда входят посещение лекций и семинаров, ответы и дополнения на семинарах, контрольные работы (контрольные срезы по итогам модуля), дополнительные оценки по рефератам, презентациям, участие в дискуссиях, в соответствии с Положением о балльно-рейтинговой системе оценки знаний студентов.

Вопросы к экзамену
по дисциплине 
«Общая технология отрасли (продуктов животного происхождения)»

1. Какие факторы той или иной технологии обусловливают сложность проблемы создания поточной линии? 
2. Каковы основные термины метода системного подхода? 
3. Каковы характерные особенности целостной системы любой природы? 
4. Какова характеристика идеального технологического потока? 
5. Какой признак положен в основу классификации технологических операций? 
6. Какие признаки положены в основу классификации технологических потоков? 
7. Какой смысл вы видите в создании потока более высокого класса, чем его прототип? 
8. Почему за элемент технологической системы принята технологическая операция?
9. Каким образом «устроен» и организован технологический поток как система процессов?
10. Каковы характерные черты функционально-структурного подхода к системному анализу технологического потока?
11. Почему современные методы научных исследований и разработки технологий пищевых производств базируются на вероятностном, стохастическом описании процессов?
12. Какие аспекты технологического потока подчеркиваются при рассмотрении его как целостной системы процессов?
13. Назовите признаки пищевого продукта, определяющие его ценность
14. Приведите классификацию пищевых производств.
15. Каковы особенности технологий пищевых продуктов?
16. На какие виды подразделяют пищевые отрасли в зависимости от вида сырья и способа воздействия на него?
17. На какие виды подразделяют пищевые производства по способу получения целевого продукта?
18. Какие стадии выделяют в структуре технологической линии?
19. На какие основные группы подразделяются технологические линии производства пищевых продуктов? В чем особенность структуры предприятий первой группы?
20. Каковы особенности структуры пищевых производств второй группы?
21. В чем особенность структуры линии предприятий третьей группы?
22. Каковы основные цели технологического и организационно-экономического уровней управления предприятием?
24. Какими свойствами обладает вода как важный пищевой компонент с тех-нологической точки зрения?
25. Приведите характеристику минеральных компонентов пищи. Какова их роль в пищевых продуктах
26. Какие механические процессы используются в пищевых производствах?
27.Охарактеризуйте гидромеханические процессы (отстаивание и центрифугирование/сепарирование).
28.Каковы особенности фильтрования пищевых суспензий?
29.С какой целью применяют перемешивание пищевых продуктов?
30.Чем характеризуются массообменные процессы пищевых технологий?
31. Что такое адсорбция?
32.Какие процессы применяют для разделения однородных смесей?
33.Охарактеризуйте процесс экстракции.
34.Что такое сушка продуктов? Какое применение нашел этот процесс в пищевых технологиях?
35.Охарактеризуйте процесс кристаллизации. Как этот процесс применяется в пищевых производствах?
36.Охарактеризуйте теплообменные процессы, используемые в пищевых технологиях.
37.Какие процессы называются биохимическими? Какое отражение они находят в пищевой промышленности?
38.Какова роль химических процессов в пищевых технологиях?
39.Какова сущность процесса меланоидинообразования и его роль в пищевых производствах?
40.Какова роль процесса окисления в пищевых производствах?


	
ТЕСТЫ 

Критерии формирования оценок.
 
            В рамках Положения о балльно-рейтинговой системе СОГУ.
Рубежные аттестации проводятся 2 раза в семестр на модульных неделях по расписанию, устанавливаемому деканатом. Они проводятся в форме тестов с учетом объема изученного материала по курсу.
Оценка модульной аттестации носит комплексный характер и учитывает достижения студента по основным компонентам учебного процесса за текущий период. Набранное на момент аттестации студентом общее количество баллов выставляется в ведомость в установленные деканатом сроки. Оценивание студента проводится преподавателем независимо от наличия или отсутствия студента (по уважительной или неуважительной причине) на занятии. 
Подготовка к тестированию требует более тщательного изучения материала по теме или блоку тем, акцентирования внимания на определениях, терминах, содержании понятий, характеристиках загрязнителей  пищевых продуктов, и их влиянии на организм человека. 
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.
Время тестирования составляет 20 минут.
Количество вопросов – 25.
За каждый верный ответ – 1 балл.
Максимальное количество баллов – 25.

Фонд типовых тестовых заданий .
Какие продукты отличаются высоким содержанием воды:
плоды  овощи
мясные, рыбные
все ответы правильные
нет правильного ответа

Какие продукты отличаются низким  содержанием воды:
плоды  овощи
мясные, рыбные
сахар, поваренная соль
нет правильного ответа

Какие пищевые продукты лучше сохраняются:
с низким содержанием воды
с высоким содержанием воды

Назовите формы связи воды с веществами и структурными элементами пищевого продукта:
физико-механическая
физико-химическая
химическая
все ответы правильные
нет правильного ответа

Физико-механически связанная вода:
влага смачивания
влага набухания
адсорбционная

Физико-химиически связанная вода:
влага смачивания
влага набухания
адсорбционная

Факторы, влияющие на физические свойства продуктов:
агрегатное состояние 
форма связи воды
технология получения
температура, давление
все ответы правильные

К основным физическим свойствам  относятся:
масса, размер, плотность
прочность, упругость, пластичность
все ответы правильные

К структурно- механическим свойствам относятся:
масса, размер, плотность
[bookmark: _GoBack]прочность, упругость, пластичность
все ответы правильные

К оптическим свойствам относятся:
цвет, прозрачность
абсорбция, хемосорбция
все ответы правильные

Свойство продукта противостоять деформации и механическому разрушению:
прочность
твердость
упругость

Способность материала сопротивляться внедрению в него другого более твердого тела:
прочность
твердость
упругость 

Способность тел мгновенно восстанавливать свою первоначальную форму или объем после прекращения действия деформирующих сил:
прочность
твердость
упругость 

Свойство тел постепенно восстанавливать форму или объем в течение некоторого времени:
эластичность
пластичность
вязкость

Способность тела необратимо деформироваться под действием внешних сил:
времени:
эластичность
пластичность
вязкость

Способность жидкости оказывать сопротивление перемещению одной ее части относительно другой под действием внешней силы:
эластичность
эластичность
вязкость

Свойства, которые обуславливают характер и скорость протекания процесса нагревания или охлаждения продукта:
теплофизические
электрофизические
оптические

Свойства, которые характеризуют поведение продуктов в электромагнитном поле:
теплофизические
электрофизические
оптические

Если продукт полностью отражает световые лучи он имеет:
белый цвет
черный цвет
красный цвет

Если продукт полностью поглощает световые лучи он имеет:
белый цвет
черный цвет
красный цвет

Если лучи видимые спектра света частично поглощаются продуктом, то его окраска обусловлена цветом:
отражённых лучей
поглощённых лучей
все ответы правильные

Свойства, которые характеризуют способность продукта поглощать из окружающей среды пары воды и летучие вещества:
сорбционные
оптические
 нет правильного ответа

Процесс, который обусловливает переход веществ из поверхностного слоя в окружающую среду:
сорбция
абсорбция
десорбция

Поглощение веществ поверхностью продукта:
адсорбция
абсорбция
хемосорбция

Поглощение веществ  всей массой продукта:
адсорбция
абсорбция
хемосорбция

Химическое взаимодействие между веществом и продуктом:
адсорбция
абсорбция
хемосорбция

Способность продуктов поглощать влагу из окружающей среды и удерживать её капиллярами и всей поверхностью:
сорбция
гигроскопичность
пластичность


При какой температуре развитие микроорганизмов в молоке почти полностью приостанавливаются:
2-4 0 С
10-15 0С
5-10 0 С

Какие операции проводят при первичной  обработке молока:
фильтрование, охлаждение
охлаждение, пастеризация 
фильтрование, стерилизация
нет правильного ответа

Процесс разделения молока на сливки и обезжиренное молоко:
гомогенизация
сепарирование
нормализация

Процесс дробления жировых шариков  с целью предотвращения отстоя сливок:
нормализация
гомогенизация
сепарирование

Обработка молока,  при которой уничтожаются все микроорганизмы и её споры:
стерилизация
пастеризация
гомогенизация
все ответы правильные

Обработка молока,  при которой уничтожается большая часть  микроорганизмов, но их споры остаются
стерилизация
пастеризация

К физическим методам консервирования относят:
пастеризация
стерилизация
сушка
все ответы правильные

К физико- химическим методам консервирования относят:
пастеризация
стерилизация
сушка
все ответы правильные

К химическим методам консервирования относят:
пастеризация
стерилизация 
сушка
все ответы неправильные

К биохимическим методам консервирования относят:
пастеризация
стерилизация 
сушка
квашение
копчение

К комбинированным методам консервирования относят:
пастеризация
стерилизация 
сушка
квашение
копчение

К химическим методам консервирования относят:
квашение
маринование
все ответы правильные

Какие антибиотики используют в химических методах консервирования:
биомицин
нистатин
низин
все ответы правильные 


9. Учебно-методическое и информационное 
обеспечение дисциплины
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        Дополнительная литература

4. Голубева, Л.В. Технология продуктов животного происхождения. Технология молока и молочных продуктов : учебное пособие / Л.В. Голубева, Е.А. Пожидаева ; науч. ред. Л.В. Голубева ; Министерство образования и науки РФ, Воронежский государственный университет инженерных технологий. – Воронеж : Воронежский государственный университет инженерных технологий, 2017. – 97 с. : табл., схем. – Режим доступа: по подписке. – URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=482045 (дата обращения: 20.06.2019). – Библиогр. в кн. – ISBN 978-5-00032-291-8. – Текст : электронный.
5. Догарева, Н.Г. Промышленные технологии сыров : учебное пособие / Н.Г. Догарева, С.В. Стадникова ; Министерство образования и науки Российской Федерации, Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего профессионального образования «Оренбургский государственный университет». – Оренбург : ООО ИПК «Университет», 2014. – 216 с. – Режим доступа: по подписке. – URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=259168 (дата обращения: 20.06.2019). – Текст : электронный.
6. Догарева Н. Технологические особенности производства молочных продуктов: Технология продуктов цельномолочной отрасли [Электронный ресурс]: лабораторный практикум: ОГУ, 2013. -271 с. Режим доступа http://www.knigafund.ru 
7. Микробиология с основами биотехнологии (теория и практика) : учебное пособие / Г.П. Шуваева, Т.В. Свиридова, О.С. Корнеева и др. ; науч. ред. В.Н. Калаев ; Министерство образования и науки РФ, Воронежский государственный университет инженерных технологий. – Воронеж : Воронежский государственный университет инженерных технологий, 2017. – 317 с. : табл., граф., ил. – Режим доступа: по подписке. – URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=482028 (дата обращения: 20.06.2019). – Библиогр.: с. 311-312. – ISBN 978-5-00032-239-0. – Текст : электронный.
8. Рогов И.А., Антипова Л.В., Шуваева Г.П. Пищевая биотехнология: в 4 кн.Кн.1 Основы пищевой биотехнологии.- М:КолосС,2004.-440с.
9. Китаевская С.В., Никитина Е.В., Киямова С.Н. Основы физиологии питания [Элек- тронный ресурс]: учебное пособие:Изд-во КНИТУ, 2008. – 216 с. Режим доступа http://www.knigafund.ru 16 
10.Технологии пищевых производств: учебник для вузов [Текст]/ А. П. Нечаев, И. С. Шуб, В. И. Аношина, др. и; под ред. А. П. Нечаева. - М.: КолосС, 2008. - 768 с. 5. 


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 обеспечение дисциплины

Материально-техническое обеспечение дисциплины включает:
1) библиотечный фонд; электронную базу данных библиотеки СОГУ;  
2) компьютерный класс с выходом в Интернет;
3) мультимедийное оборудование для чтения лекций-презентаций;
4) оргтехника;
5) лекционные аудитории.



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.






