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1. Структура, и общая трудоемкость дисциплины

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4,0 зачетные единицы (144 часов).
	
	Очная форма обучения
	Заочная форма обучения

	Курс
	3
	-

	Семестр
	6
	-

	Лекции
	32
	-

	Практические занятия
	32
	-

	Лабораторные занятия
	-
	-

	Консультации
	-
	-

	Итого аудиторных занятий
	64
	-

	Самостоятельная работа
	80
	-

	Курсовая работа 
	-
	-

	Форма контроля

	Экзамен
	-
	-

	Зачет 
	зачет
	-

	Общее количество часов
	144
	-




2. Цели освоения дисциплины

Целью освоения учебной дисциплины «Технология производства полуфабрикатов» является формирование знаний в области технологии мяса и мясной продукции, ассортимента продукции, особенностях химического состава сырья, технологии производства, направленных на сохранение качественных характеристик или получение новых видов продукции из сырья животного происхождения. 

Задачи изучения дисциплины:
- изучение основных нормативных и технических документов, регламентов, ветеринарных норм и правил, используемых в процессе хранения и переработки мяса и мясных продуктов; 
- приобретение навыков в разработке и организации технологического процесса производства продуктов питания животного происхождения, производственного контроля полуфабрикатов, температурно-временных параметров процессов и контроля качества готовой мясной продукции; 
- формирование базовых знаний, умений и навыков для успешного (в т.ч. самостоятельного) освоения различных технологий в производстве мяса и мясных продуктов.

3. Место дисциплины в структуре ОПОП бакалавриата

Б1.В. ДВ.09.02  Вариативная часть. Дисциплины по выбору.
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).

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);
- 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);
- методики проведения ветеринарной экспертизы и микробиологического контроля сырья, обеспечивающие высокое качество готовой продукции (ПК-30);

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);
- 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);
- разрабатывать планы размещения оборудования, технического оснащения и организации рабочих мест (ПК-30);

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 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);
- технологиями обработки текстовой, графической и числовой информации (ПК-30).

Дисциплина является основой для изучения последующих дисциплин «Техно-химический контроль на предприятиях отрасли (продуктов животного происхождения)», «Технология продуктов животного происхождения», «Товарная экспертиза продуктов животного происхождения», «Тара и упаковка в производстве продуктов животного происхождения», а также 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 изучать научно-техническую информацию отечественного и зарубежного опыта по тематике исследования (ПК-3);
- способностью обосновывать нормы расхода сырья и вспомогательных материалов при производстве продукции (ПК-7);
- готовностью выполнять работы по рабочим профессиям (ПК-12);
- способностью осуществлять поиск, выбор и использование новейших достижений техники и технологии в области производства продуктов питания животного происхождения (ПК-20).

На основе изучения дисциплины, обучающиеся должны 
знать: требования к качеству сырья и вспомогательных материалов при производстве мясных полуфабрикатов; требования действующих стандартов к качеству мясных полуфабрикатов; режимы технологических процессов производства мясных полуфабрикатов; изменения составных частей мяса, его свойств при тепловой обработке; причины возникновения брака; методику технологических расчетов производства мясных полуфабрикатов; назначение, устройство и принципы действия технологического оборудования по производству мясных полуфабрикатов; требования охраны труда и правила техники безопасности производства мясных полуфабрикатов (ОПК-3, ПК-3, ПК-7, ПК-12, ПК-20);

уметь: осуществлять входной контроль сырья и вспомогательных материалов, направленных на производство мясных полуфабрикатов; распределять в зависимости от качества поступающее сырье на производство соответствующих групп изделий мясных полуфабрикатов; вести технологические операции процесса производства натуральных и панированных полуфабрикатов: – подготовки сырья, механической обработки; вести технологические операции процесса производства рубленых полуфабрикатов и пельменей: подготовки сырья, приготовления фарша, подготовки тестовой оболочки и формовки, термической обработки; производить контроль качества готовой продукции; готовить мясные полуфабрикаты к реализации; выполнять технологические расчеты производства изделий мясных полуфабрикатов; выявлять брак, допущенный при производстве колбасных, копченых изделий и полуфабрикатов изделий; определять и устранять причины брака, разрабатывать мероприятия по предупреждению брака; устанавливать и обеспечивать режим работы оборудования по производству колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов (ОПК-3, ПК-3, ПК-7, ПК-12, ПК-20);

владеть: способностью разрабатывать технологии продуктов с заранее заданными составом и свойствами; приемами организации эффективного экологически безопасного производства на основе современных методов управления; теоретическими и практическими основами в безопасности переработки мясного сырья с использованием современных достижений научно-технического прогресса, методов планирования эксперимента, средств вычислительной техники; знаниями технологических процессов переработки мяса, которые обеспечивают выпуск продукции, обеспечивающей требованиям к качеству; приемами совершенствования и оптимизации действующих технологических процессов на базе системного анализа качества сырья и требований к конечной продукции с заданными свойствами на основе комплексного использования ресурсов мясной отрасли и нетрадиционных сырьевых источников (ОПК-3, ПК-3, ПК-7, ПК-12, ПК-20);

иметь навыки: составления рецептур и технологических схем производства сбалансированных по составу биологически полноценных продуктов; конструирования мясных продуктов на основе комбинированных белковых систем и с использованием пищевых добавок; составления планов размещения оборудования, технологического оснащения и организации рабочих мест, расчета производственных мощностей и загрузки оборудования; расчета и разработки технически обоснованных норм технологического процесса и норм обслуживания оборудования; расчета нормативов материальных затрат (норм расхода сырья, полуфабрикатов, материалов, энергии); осуществления контроля за соблюдением технологической дисциплины в цехах и правильной эксплуатацией технологического оборудования; разработки и реализации мероприятий по повышению эффективности производства, направленных на сокращение расхода материалов, снижение трудоемкости, повышение производительности труда; анализа причин брака и выпуска продукции низкого качества, разработки мероприятий по предупреждению, а также рассмотрения рекламаций на выпускаемую продукцию; проведения научных исследований или выполнения технических разработок новых видов продуктов; осуществления сбора, обработки, анализа и систематизации научно-технической информации по теме; подготовки исходных данных для составления планов, смет, заявок на оборудование; разработки проектной и рабочей технической документации; самостоятельного изучения специальной литературы и другой научно-технической информации, достижений отечественной и зарубежной науки и техники в области техники и технологии; подготовки информационных обзоров (ОПК-3, ПК-3, ПК-7, ПК-12, ПК-20). 
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1.4 
5. Содержание и учебно-методическая карта  дисциплины 
	№ недели
	Наименование тем (вопросов), изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа
студентов
	Формы контроля
	Кол-во баллов
	Формируемые компетенции
	Литература

	
	
	лек.
	пр.
	Содержание
	Часы
	
	
	
	

	1 -2
	Тема 1. Ассортимент и классификация мясных полуфабрикатов. Сырье, специи и материалы, используемые для производства полуфабрикатов. Упаковочные материалы и тара.
	4
	4
	Классификация мясных полуфабрикатов. Сырье, специи и материалы, используемые для производства полуфабрикатов. 
	10
	устный ответ, работа на практических занятиях
	8
	ОПК-3,
ПК-3,
ПК-7,
ПК-12, 
ПК-20
	[1], [2],
[3], [5],
[6], [7]
[10]


	3-5
	Тема 2. Крупнокусковые полуфабрикаты. Ассортимент крупнокусковых полуфабрикатов. Изготовление крупнокусковых полуфабрикатов из говядины, свинины, баранины (козлятины), конины. Хранение крупнокусковых полуфабрикатов.
	6
	6
	Технологическая схема производства крупнокусковых полуфабрикатов из говядины, свинины, баранины (козлятины), конины.
	12
	работа на практических занятиях, обсуждение рефератов

	9
	ОПК-3,
ПК-3,
ПК-7,
ПК-12, 
ПК-20
	[1], [2],
[3], [5],
[6], [7]
[10], [11]


	6- 8
	Тема 3. Порционные и мелкокусковые полуфабрикаты. Ассортимент порционных и мелкокусковых полуфабрикатов из говядины, свинины, баранины (козлятины), конины. Хранение порционных и мелкокусковых полуфабрикатов.
	6
	6
	Технологическая схема производства порционных и мелкокусковых полуфабрикатов.
	12
	устный ответ, 
обсуждение рефератов
	8
	ОПК-3,
ПК-3,
ПК-7,
ПК-12, 
ПК-20
	[1], [2],
[3], [5],
[6], [7]


	9
	1-ое рубежное компьютерное тестирование
	25
	
	

	
	Текущая работа студентов
	25
	
	

	9-10
	Тема 4. Натуральные полуфабрикаты из мяса птицы. Натуральные полуфабрикаты из мяса кур. Натуральные полуфабрикаты из мяса цыплят-бройлеров.

	4
	4
	Технологическая схема производства натуральных полуфабрикатов из мяса птицы.
	12
	устный ответ, работа на практических занятиях 
	4
	ОПК-3,
ПК-3,
ПК-7,
ПК-12, 
ПК-20
	[1], [2],
[3], [4],
[6], [7]
[8], [9]
[10],  

	11-12
	Тема 5. Производство фасованного мяса.

	4
	4
	Технологическая схема производства фасованного мяса.
	12
	устный ответ, обсуждение рефератов
	4
	ОПК-3,
ПК-3,
ПК-7,
ПК-12, 
ПК-20
	[1], [2],
[3], [4],
[6], [7]
[8], [9]

	13-14
	Тема 6. Производство рубленых полуфабрикатов.


	4
	4
	Технологическая схема производства рубленых полуфабрикатов.
	10
	устный ответ,
обсуждение рефератов
	5
	ОПК-3,
ПК-3,
ПК-7,
ПК-12, 
ПК-20
	[1], [2],
[3], [4],
[6], [7]
[8], [9]
 [10]

	15-16
	Тема 7. Производство пельменей.

	4
	4
	Технологическая схема производства пельменей.
	12
	устный ответ, работа на практических занятиях 

	5
	ОПК-3,
ПК-3,
ПК-7,
ПК-12, 
ПК-20
	[1], [2],
[3], [4],
[6], [7]
[8], [9]
[10]


	16
	2-ое  рубежное компьютерное тестирование
	25
	
	

	
	Текущая работа студентов
	25
	
	

	
	Итого:
	32
	32
	
	80
	
	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.
	Анализ технологических схем производства натуральных полуфабрикатов из говядины, свинины, баранины и мяса птицы
	практическое
	6
	Опрос обсуждение рефератов -
2 часа
	Ситуационные задачи -4 часа

	2.
	Анализ технологических схем производства рубленных, панированных полуфабрикатов
	практическое
	6
	Опрос, выполнение практической работы 2 часа
	Исследовательский метод - 4 часа

	3.
	Анализ технологических схем производства фасованного мяса
	практическое
	4
	Опрос, обсуждение рефератов - 
2 часа
	Исследовательский метод - 2 часа 


	4.
	Анализ производства технологических схем производства мясо-мучных изделий
	практическое
	4
	Опрос, выполнение практической работы –
2 часа
	Деловая игра- 
2 часа 

	5.
	Технологические расчеты по отделению выработки полуфабрикатов: расчет сырья, готовой продукции, вспомогательных материалов
	практическое
	4
	Опрос, обсуждение рефератов - 
2 часа
	Исследовательский метод 2 часа

	6.
	Определение качества натуральных и рубленых полуфабрикатов
	практическое
	4
	Опрос, обсуждение рефератов - 
2 часа
	Исследовательский метод -2 часа


	7.
	Определение качества мясо-мучных полуфабрикатов
	практическое
	4
	Опрос,
обсуждение рефератов
2 часа
	Диспут - 
2 часа

	
	Итого
	
	32
	14
	18



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

Самостоятельная работа студентов является одной из важнейших составляющих образовательного процесса. Основным принципом организации самостоятельной работы студентов является комплексный подход, направленный на формирование навыков репродуктивной и творческой деятельности студента в аудитории, при внеаудиторных контактах с преподавателем, при домашней подготовке.
Во время лекции студенты должны вести конспекты; форма записи конспектов – по усмотрению каждого студента, но в них в обязательном порядке должны быть зафиксированы основные положения (выводы) лекции, логика доказательства.
Самостоятельная работа студентов во внеаудиторное время начинается с редактирования конспектов лекций. Затем следует изучение рекомендованной преподавателем основной и дополнительной литературы, которая, с одной стороны, позволит дополнить конспекты новыми сведениями, а с другой стороны, является важным моментом в подготовке к практическому (семинарскому) занятию.
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. Классификация мясных полуфабрикатов. Сырье, специи и материалы, используемые для производства полуфабрикатов.
2. Технологическая схема производства крупнокусковых полуфабрикатов из говядины, свинины, баранины (козлятины), конины.
3. Технологическая схема производства порционных и мелкокусковых полуфабрикатов.
4. Технологическая схема производства натуральных полуфабрикатов из мяса птицы.
5. Технологическая схема производства фасованного мяса.
6. Технологическая схема производства рубленых полуфабрикатов.
7. Технологическая схема производства пельменей.

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. Применение искусственного холода как консерванта. Повреждающее действие низких температур. 
2. Микробиостатические средства, применяемые при холодильном хранении продукта. 
3. Понятие об усушке мяса при холодильной обработке и хранении. 
4. Скорость замораживания. 
5. Альтернативные способы, условия и режимы замораживания мясного сырья. 
6. Потери при замораживании и пути их снижения 
7. Быстрое замораживание. 
8. Криотехнические средства. 
9. Изменения, происходящие в сырье при размораживании, влияние на качество и критерии при выборе способа размораживания мяса. 
10. Анатомические особенности и тканевая структура мясных продуктов.
11. Ассортимент полуфабрикатов из птицы. 
12. Разделка сырья для получения полуфабрикатов из птицы. 
13. Технологические схемы производства натуральных, панированных, рубленых полуфабрикатов. 
14. Упаковка, хранение и транспортировка полуфабрикатов. 
15. Мировая кулинария в технологии мяса. 

Рекомендации студентам по оформлению рефератов
1. Тема реферата выбирается из списка, предложенного преподавателем, в соответствии с темами рабочей программы по дисциплине «Технология производства полуфабрикатов». Допускается выбор свободной темы, но по согласованию с преподавателем и в рамках тем учебного плана по данной дисциплине.
2. 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.
3. Реферат должен содержать план работы, включающий введение, логически связанный  перечень вопросов позволяющих раскрыть выбранную тему и сформулировать полученные выводы, заключение, библиографический список.
4. 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.
5. 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.
6. 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 и промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины

Практические (семинарские) занятия. Выполнение практических работ и защита их призваны научить студента самостоятельно работать с источником, анализируя его с позиций достоверности и информативности. 
Критерии оценки:
Выполнение практической работы оценивается в 0,5 баллов. Максимальное количество баллов за защиту практической работы - 2 балла. 
2,0 балла ставится, если практическая работа аккуратно оформлена в тетради; студент отлично разбирается в обсуждаемом материале, демонстрирует умение анализировать источники по обсуждаемой теме, приходит к самостоятельным аргументированным выводам и отстаивает свою точку зрения, соблюдает нормы литературной речи; отвечает на все дополнительные вопросы;
1,0 балл – работа оформлена в тетради, студент хорошо разбирается в обсуждаемом материале, демонстрирует умение анализировать источники по обсуждаемой теме, приходит к самостоятельным выводам, отвечает не на все дополнительные вопросы;
0,5 баллов – работа оформлена в тетради, студент неполно владеет материалом, при изложении материала допускает отдельные неточности,  возникают трудности с анализом материала, 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 компьютерного тестирования

Мясные полуфабрикаты - это ……
куски мяса с заданной или произвольной массой, размерами и формой из соответствующих частей туши, подготовленные к термической обработке (варке, жарению)
мясо птицы (кур, уток, гусей, индеек), кроликов 1 и 2 категорий
разделка полутуш на отрубы, обвалка отрубов, жиловка и сортировка мяса
процесс обработки продуктов

По способу предварительной обработки и кулинарному назначению полуфабрикаты классифицируют на …
панированные, рубленые, котлеты, пельмени
натуральные, мясной фарш, пельмени
котлеты, пельмени, мясной фарш
натуральные, панированные, рубленые, пельмени и мясной фарш

Основным сырьем для полуфабрикатов является:
телятина, свинина 1-4 категорий
остывшая или охлажденная говядина и баранина 1 и 2 категорий
мясо птицы (кур, уток, гусей, индеек), кроликов 1 и 2 категорий
охлажденная говядина и баранина 1 и 2 категорий

Подготовка мяса для производства натуральных полуфабрикатов включает:
разделку туш (полутуш), обвалку, жиловку и сортировку
обвалку, жиловку, разделку туш и сортировку
сортировку, обвалку, жиловку и разделку туш
разделку, жиловку, обвалку и сортировку


Натуральные полуфабрикаты подразделяют на …
безкостные
мясокостные
костные
+крупнокусковые, порционные, мелкокусковые

Для изготовления натуральных полуфабрикатов используют:
говядину и баранину (козлятину) 1 и 2 категорий, свинину 1,2,3 и 4 категорий, телятину, тушки птицы 1 и 2 категорий в потрошеном и полупотрошеном виде
тушки птицы 1 и 2 категорий в потрошеном и полупотрошеном виде
свинину 1,2,3 и 4 категорий
говядину и баранину (козлятину) 1 и 2 категорий, телятину

Какое мясо не допускается использовать для изготовления натуральных полуфабрикатов?
мясо размороженное
мясо птицы
мясо быков, яков, хряков, баранов и козлов, так как мясо этих животных имеет неприятный запах
мясо, замороженное более одного раза

Технология производства крупнокусковых полуфабрикатов
выделенный крупный кусок натирается посолочной смесью и выдерживается 2-3 часа при температуре 12°С
крупный кусок шприцуется раствором, содержащим фосфатный препарат в количестве 10 % к массе сырья и подвергается массированию в течение 30 мин, а при отсутствии массажеров выдерживается 24 часа при температуре 4°С
осуществляется мокрый посол для крупнокусковых полуфабрикатов
крупный кусок выдерживают в рассоле 5 часов, затем натирают посолочной смесью

Схема разделки свинины на крупнокусковые полуфабрикаты:
вырезка, длиннейшая мышца спины, тазобедренная часть, лопаточная часть, грудинка, лопаточная часть, покромка
тазобедренная часть, грудинка, лопаточная часть, корейка
вырезка, тазобедренная часть, грудинка, шейно - подлопаточная часть, лопаточная часть, корейка
спинная часть, поясничная часть, боковой кусок, верхний кусок, внутренний кусок, наружный кусок

Схема разделки говядины на крупнокусковые полуфабрикаты:
вырезка, длиннейшая мышца спины (спинная часть, поясничная часть), тазобедренная часть (боковой кусок, верхний кусок, внутренний кусок, наружный кусок), лопаточная часть (плечевая, заплечная), грудинка, лопаточная часть, покромка
тазобедренная часть, грудинка, лопаточная часть, корейка
вырезка, тазобедренная часть, грудинка, шейно- подлопаточная часть, лопаточная часть, корейка
спинная часть, поясничная часть, боковой кусок, верхний кусок, внутренний кусок, наружный кусок

Срок хранения и реализации охлажденных крупнокусковых полуфабрикатов с момента окончания технологического процесса составляет …
12 ч
24 ч
72 ч
48 ч, в том числе на предприятии-изготовителе - 12 ч

Вопросы для подготовки к зачету по дисциплине «Технология производства полуфабрикатов»
1. Альтернативные способы, условия и режимы замораживания мясного сырья.
2. Анатомические особенности и тканевая структура мясных продуктов. 
3. Ассортимент и общая характеристика вторых замороженных готовых блюд.
4. Ассортимент сырых полуфабрикатов. 
5. Виды холодильной обработки мясного сырья. 
6. Влияние сочетания мясного сырья с белками животного, растительного происхождения на функционально-технологические и пищевые свойства. 
7. Длительность процессов охлаждения мяса. 
8. Замораживание сырья. 
9. Изменение технологических свойств мяса. 
10. Изменения, происходящие в сырье при размораживании, влияние на качество и критерии при выборе способа размораживания мяса. 
11. Классификация мяса по термическому состоянию. 
12. Кулинарное использование крупнокусковых полуфабрикатов из говядины, свинины, баранины. 
13. Организация промышленного производства быстрозамороженных мясных готовых блюд в условиях предприятий разной мощности. 
14. Организация технологических процессов охлаждения. 
15. Основные и побочные продукты разделки, обвалки, жиловки. 
16. Охлаждение. Цель, способы и режимы. 
17. Оценка качества мяса и определение свежести мяса 
18. Параметры и длительность хранения мяса в подмороженном состоянии. 
19. Подмораживание мяса. 
20. Понятие об усушке мяса при холодильной обработке и хранении. 
21. Последовательность операций при посоле. 
22. Потери при замораживании и пути их снижения 
23. Приготовление рассола заданной концентрации 
24. Приготовление рассола с использованием квадрата смешения 
25. Приготовление фарша. Понятие о рецептуре. Структура рецептур и принципы их построения. 
26. Применение искусственного холода как консерванта. Повреждающее действие низких температур.
27. Принципы и схемы кулинарной разделки туш из говядины, свинины, баранины, птицы. 
28. Принципы и схемы промышленной разделки туш из говядины, свинины, баранины, птицы. 
29. Пути снижения потерь при охлаждении и хранении мяса. 
30. Разработки новых рецептур и технологий. 
31. Роль обвалки и жиловки. 
32. Роль пищевых и функциональных добавок в формировании структуры и развития основных функционально-технологических свойств. 
33. Сортовая характеристика мяса. 
34. Состав, свойства, пищевая, биологическая и промышленная ценность мяса и продуктов убоя сельскохозяйственных животных. 
35. Техника процессов приготовления фарша. 
36. Технологические схемы производства вторых замороженных готовых блюд. 
37. Технология производства мясной части блюд. 

9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
а) основная литература:
1. Амбражей И.М. Технология производства мясных полуфабрикатов: учебное пособие/ И.М. Амбражей. – Минск: РИПО, 2014.
2. Винникова Л.Г. Технология мяса и мясных продуктов. – Киев: Фирма «ИНКОС», 2016.
3. Кругляков Г.Н., Круглякова Г.В. Товароведение мясных и яичных товаров. Товароведение молочных товаров и пищевых концентратов: Учебник. – 3 –е изд. – М.: Издательско - торговая корпорация «Дашков и К», 2017.
4. Технология мяса и мясных продуктов. Учебное пособие. — Морозова Н.И., Мусаев Ф.А., Прянишников В.В., Ильтяков А.В., Захарова О.А., Черкасов О.В. — Рязань: ИП Макеев С.В., 2012.
5. Антипова Л.В. (ред.), Толпыгина И.Л., Калачев А.А. Технология и оборудование производства колбас и полуфабрикатов. СПб.: ГИОРД, 2011.
6. Шляхтунов В.И. Технология производства мяса и мясных продуктов. – Минск. Техноперспектива, 2010.
б) дополнительная литература:
7. Антипова Л.Г., Глотова И.А., Рогов И.А. Методы исследования мяса и мясных продуктов. – М.: Колос. 2016.
8. Гуринович Г.В., Мышалова О.М. Общая технология мясной отрасли: лабораторный практикум. 2014 – Кемерово.
9. Ивашов В.Н. Технологическое оборудование предприятий мясной промышленности. Часть I. Оборудование для убоя и первичной обработки. – М.: Колос, 2011.
10. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров животного происхождения. Мясо и мясные товары: учеб. пособие / Д.П. Лисовская и др.; Под общей ред. Д.П. Лисовской. Мн.: Высш. шк., 2016.
Нормативная документация
11. СанПиН, ГН. Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов (Утв. Постановлением Министерства здравоохранения РФ 09.06.09. № 63).
12. СанПин 2.3.2.560 - 96 «Гигиенические требования качества безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов»
в) программное обеспечение и интернет-ресурсы

 рекомендуемые интернет - адреса:

1. http://www.edu.ru
2. http://www.vetlib.ru
3. http://www.infrost.ru
4. http:// www.meatbranch.com
5. http://www.otherreferats.allbest.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 



11. Лист обновления

Программа обновлена.
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