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1.Структура и общая трудоемкость дисциплины

		

		Очная форма обучения



		Курс

		4



		Семестр

		8



		Лекции

		28



		Практические (семинарские) занятия

		



		Лабораторные занятия

		42



		Консультации

		



		Итого аудиторных занятий

		70



		Самостоятельная работа

		47



		Курсовая работа 

		+



		Форма контроля



		Экзамен

		27



		Зачет 

		



		Общее количество часов

		144







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



2. Цели освоения дисциплины.

Целью освоения учебной дисциплины «Технология молока и   молочных товаров» является освоение технологических процессов производства молочных продуктов в объеме, необходимом для решения производственных задач отрасли и в исследовательской деятельности. 



Учебные задачи дисциплины. 

- приобретение теоретических знаний и практических навыков для дальнейшего использования их в профессиональной деятельности;

 - раскрытие теоретических основ производства молочной продукции;

 - изучение требований, предъявляемых к качеству сырья и готовой продукции; 

- ознакомление студентов с традиционными технологическими схемами, а также направлениями совершенствования их технологии; 

- раскрытие возможных причин возникновения пороков продуктов и меры их предотвращения; 

- ознакомление студентов с методикой производственных расчетов. Указанные задачи должны реализоваться с учетом современных тенденций новых малоотходных, энергосберегающих и экологически чистых технологий в молочной отрасли и основных направлений развития молочной отрасли в свете Государственной политики в области здорового питания и современных данных биологической безопасности сырья. 

Указанные задачи должны реализоваться с учетом современных тенденций новых малоотходных, энергосберегающих и экологически чистых технологий в молочной отрас-ли и основных направлений развития молочной отрасли в свете Государственной политики в области здорового питания и современных данных биологической безопасности сырья.



3. Место дисциплины в структуре ОПОП бакалавриата

Б1.В.13.03Вариативная часть. 

Для изучения данной дисциплины необходимы следующие знания, умения и навыки, формируемые предшествующими дисциплинами: 

«Процессы и аппараты пищевых производств» (ОПК-4, ПК-10, ПК-20, ПК-30), «Физико-химические основы и общие принципы переработки животного сырья» (ПК-6, ПК-11, ПК-20), «Общая технология отрасли (продуктов животного происхождения)» (ОПК-1; ОПК-2; ОПК-4; ПК-12; ПК-14; ПК-18; ПК-19; ПК-20; ПК-24)

Для освоения данной учебной дисциплины (УД) студент должен знать, уметь и владеть:





		Компетенции 

		Знания, Умения, Навыки 



		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 мероприятия по совершенствованию 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 



		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 обрабатывать текущую производственную информацию, анализировать полученные данные и использовать их в управлении качеством продукции 





 (ПК-6)

		Знает: принципы, методы и способы контроля и управления качеством; 



		

		Умеет: обрабатывать текущую производственную информацию, анализировать полученные данные и использовать их в управлении качеством мяса и мясных продуктов 



		

		Владеет способностью обрабатывать текущую производственную информацию, анализировать полученные данные и использовать их в управлении качеством продукции из сырья животного происхождения: 



		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 



		способность организовывать технологический процесс произ-водства продуктов питания жи-вотного происхождения (ПК-11)

		Знает: факторы технологического процесса производства продуктов питания животного происхождения; 



		

		Умеет: организовывать технологический процесс производства продуктов питания животного происхождения 



		

		Владеет: навыками организации технологических процессов производства продуктов питания животного происхождения 



				готовность выполнять работы по рабочим профессиям (ПК-12) 







		Знает: область и объекты профессиональной деятельности 



		

		Умеет: выполнять работы по рабочим профессиям 



		

		Владеет: навыками работы по рабочим профессиям 



		готовность давать оценку достижениям глобального пищевого рынка, проводить маркетинговые исследования и предлагать новые конкурентоспособные продукты к освоению производителем (ПК-14)

		Знает: методику проведения маркетинговых исследований; 



		

		Умеет: давать оценку достижениям глобального пищевого рынка, проводить маркетинговые исследования и предлагать новые конкурентоспособные продукты к освоению производителем 



		

		Владеет: навыками давать оценку достижениям глобального пищевого рынка 



		способность проводить организационно-плановые расчеты по созданию (реорганизации) производственных участков (ПК-18)

		Знает: методики расчетов по созданию (реорганизации) производственных участков на пищевых предприятиях 



		

		Умеет: проводить организационно-плановые расчеты по созданию (реорганизации) производственных участков на пищевых предприятиях 



		

		Владеет: навыками проведения организационно-плановых расчетов 



		способность разрабатывать оперативные планы работы первичных производственных подразделений (ПК-19)

		Знает оперативные планы работы первичных производственных подразделений 



		

		Умеет: разрабатывать оперативные планы работы первичных производственных подразделений пищевых предприятий 



		

		Владеет: навыками разработки оперативных планов работы первичных производственных подразделений пищевых предприятий 



		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 организовывать работу структурного подразделения (ПК-24)

		Знает: традиционные технологии продуктов питания из сырья животного происхождения 



		

		Умеет: организовывать работу структурного под-разделения пищевых предприятий 



		

		Владеет: навыками организации работы структурного подразделения пищевых предприятий 



		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 









Усвоение теоретического материала лекций, закрепление знаний при выполнении лабораторных работ, участие в научных исследованиях, подготовке рефератов по изучаемой дисциплине, обеспечат необходимую подготовку специалистов для практической деятельности на предприятиях. 

Дисциплина «Технология молока и молочных  товаров» формирует ряд профессиональных компетенций, которые оказывают большое влияние на качество подготовки выпускников и их дальнейшую профессиональную деятельность.



4.Требования к результатам освоения дисциплины (компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения дисциплины (модуля)





Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих  общекультурных компетенций (ОК) и профессиональных (ПК ) компетенций :

- способность обосновывать нормы расхода сырья и вспомогательных материалов при производстве продукции (ПК-7)

- способность организовывать технологический процесс производства продуктов питания животного происхождения (ПК-11)

- способность осуществлять поиск, выбор и использование новейших достижений техники и технологии в области производства продуктов питания животного происхождения (ПК-20)

- способность принимать управленческие решения с учетом производственных условий (ПК-22)-                   -         - способность разрабатывать поря-док выполнения работ, планы размещения оборудования, технического оснащения и организации рабочих мест, рассчитывать производственные мощности и загрузку оборудования, участвовать в разработке технически обоснованных норм времени (выработки), рассчитывать нормативы материальных затрат (технические нормы расхода сырья, полуфабрикатов, материалов) (ПК-31)

В результате освоения дисциплины студент должен знать, уметь ,владеть:



		Компетенции 

		Знания, Умения, Навыки 



		 способность обосновывать нор-мы расхода сырья и вспомогательных материалов при производстве продукции (ПК-7)

		Знает: нормы расхода сырья и вспомогательных материалов при производстве продукции; 



		

		Умеет: обосновывать нормы расхода сырья и вспомогательных материалов при производстве продукции 



		

		Владеет: навыками обоснования норм расхода сырья и вспомогательных материалов при производстве продукции 



		способность организовывать технологический процесс производства продуктов питания животного происхождения (ПК-11)

		Знает: факторы технологического процесса производства продуктов питания животного происхождения; 



		

		Умеет: организовывать технологический процесс производства продуктов питания животного происхождения 



		

		Владеет: навыками организации технологических процессов производства продуктов питания животного происхождения 



		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 принимать управленческие решения с учетом производственных условий (ПК-22)

		Знает: управленческие решения с учетом производственных условий; 



		

		Умеет: принимать управленческие решения с учетом производственных условий; - разрабатывать бизнес-планы производства 



		

		Владеет: навыками управленческих решений с учетом производственных условий 



		 способность разрабатывать поря-док выполнения работ, планы размещения оборудования, технического оснащения и организации рабочих мест, рассчитывать производственные мощности и загрузку оборудования, участвовать в разработке технически обоснованных норм времени (выработки), рассчитывать нормативы материальных затрат (технические нормы расхода сырья, полуфабрикатов, материалов) (ПК-31)

		Знает: порядок выполнения работ при выпуске продукции животного происхождения; планы размещения оборудования, технического оснащения и организации рабочих мест; производственные мощности и загрузку оборудования; технически обоснованные норм времени (выработки); нормативы материальных затрат (технические нормы расхода сырья, полуфабрикатов, материалов) 



		

		Умеет: рассчитывать производственные мощности и загрузку оборудования; участвовать в разработке технически обоснованных норм времени (выработки); рассчитывать нормативы материальных затрат (технические нормы расхода сырья, полуфабрикатов, материалов) 



		

		Владеет: навыками разработки порядка выполнения работ, навыками разработки планов размещения оборудования, технического оснащения и организации рабочих мест











5.Содержание и учебно-методическая карта дисциплины



		Номер недели

		Наименование тем (вопросов),изучаемых по данной дисциплине

		Занятия

		Самостоятельная работа студентов

		Формы контроля

		Количество баллов

		Литература

		Формируемые компетенции



		

		

		Лекции

		Лаб. зан.

		Содержание

		Часы

		

		min

		max

		

		



		1

		Модуль 1. «Общая технология молочных продуктов. Питьевые молоко и сливки» 

		6

		8

		Сравнительная характеристика и химический состав молока различных с/х животных. Влияние экологии на состав и свойства мИзучение органолептических и физико-химических свойств молока.

Роль упако-вочных мате-риалов, асеп-тического роз-лива, сокраще-ние потерь при реализации

		8

		Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;

промежуточное тестирование в устной или письменной форме

		

		10

		[1],

[2],

[4], [5], [6],

[7],

[9],

[11],

[14],

[36]

		ПК 7

ПК 11

ПК 20

ПК 22

ПК12

ПК31









		

		1. Введение в дисциплину. Состав и свойства молочного сырья 

		

		

		

		

		

		

		

		

		



		

		2.Технология пастеризованного молока, молочных напитков и сливок 

		

		

		

		

		

		

		

		

		



		

		3. Технология стерилизованного молока, молочных напитков и сливок 

		

		

		

		

		

		

		

		

		



		2

		Модуль № 2 

«Кисломолочные продукты и десерты» 

		

6

		10

		Ассортимент и требования к качеству кисломолочных продуктов. Условия и сроки хранения кисломолочных продуктов. Решение ситуационных задач

Условия приёмки, отбора проб творога и творожных изделий. Экспертиза качества творога и творожных изделий. Решение ситуационных задач.

		8

		Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;

промежуточное тестирование в устной или письменной форме

		

		10

		[1],

[2],

[4], [5], [6],

[7],

[9],

[11],

[14],

[36]

		ПК 7

ПК 11

ПК 20

ПК 22

ПК12

ПК31



		

		4. Основы биотехнологии производства кисломолочных продуктов. Состав и технология заквасок 

		

		

		

		

		

		

		

		

		



		

		5. Технология кисломолочных напитков и сметаны. 

		

		

		

		

		

		

		

		

		



		

		6.Технология производства творога. Особенности технологии творожных изделий. 

		

		

		

		

		

		

		

		

		



		

		7. Технологический процесс производства мороженого. Молочные десерты 

		

		

		

		

		

		

		

		

		









		3

		Модуль № 3. «Технология молочных консервов и молочных продуктов для детей» 

		6

		8

		Приёмка, контроль качества и экспертиза сгущённых сухих молочных консервов

		8

		Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;

промежуточное тестирование в устной или письменной форме

		

		10

		[1],

[2],

[4], [5], [6],

[7],

[9],

[11],

[14],

[36]

		ПК 7

ПК 11

ПК 20

ПК 22

ПК12

ПК31



		

		8. Способы консервирования. Классификация молочных консервов, требования к сырью 

		

		

		

		

		

		

		

		

		



		

		9. Общие процессы производства молочных консервов 

		

		

		

		

		

		

		

		

		



		

		10. Технология стерилизованных сгущенных молочных продуктов 

		

		

		

		

		

		

		

		

		



		

		11. Технология традиционных и особенности новых технологий сгущенных молочных консервов с сахаром 

		

		

		

		

		

		

		

		

		



		4

		Модуль № 5 «Технология масла» 

		4

		8

		Изучение ассортимента коровьего масла. Решение ситуационных задач.

Экспертиза качества коровьего масла. Решение ситуационных задач.

		8

		Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;

промежуточное тестирование в устной или письменной форме

		

		10

		[1],

[2],

[4], [5], [6],

[7],

[9],

[11],

[14],

[36]

		ПК 7

ПК 11

ПК 20

ПК 22

ПК12

ПК31



		

		15. Введение в маслоделие. Общие технологические операции в технологии масла 

		

		

		

		

		

		

		

		

		



		

		16. Технология сливочного масла методом сбивания 

		

		

		

		

		

		

		

		

		



		

		17. Технология сливочного масла методом преобразования высокожирных сливок 

		

		

		

		

		

		

		

		

		



		

		18.Технология отдельных видов масла. Оценка качества масла 

		

		

		

		

		

		

		

		

		



		5

		Модуль № 6 «Технология сыров» 

		6

		8

		Изучение ассортимента сыров. Решение ситуационных задач.

Причины возникновения дефектов сыров и меры их предупреждения. Решение ситуационных задач

		10

		Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;

промежуточное тестирование в устной или письменной форме

		

		10

		[1],

[2],

[4], [5], [6],

[7],

[9],

[11],

[14],

[36]

		ПК 7

ПК 11

ПК 20

ПК 22

ПК12

ПК31







		

		19. Общая характеристика сыров и сырья для сыроделия. Общая схема производства 

		

		

		

		

		

		

		

		

		



		

		20. Технология различных групп натуральных сыров 

		

		

		

		

		

		

		

		

		



		

		Рубежная аттестация

(компьютерное тестирование)

		

		

		

		

		

		

		50

		

		



		

		ИТОГО

		28

		42

		

		47

		

		0

		100

		

		















6. Образовательные технологии

Предусматриваются следующие методы дисциплины

- лекции, 

- лабораторные занятия, 

- письменные или устные домашние задания,

- решение ситуационных задач, 

- подготовка эссе и их обсуждение 

- контрольные работы,

- тестовые опросы,

- консультации преподавателей,

- деловые игры

- самостоятельная работа студентов, в которую входит освоение теоретического материала, подготовка к лабораторным занятиям, сбор информации для эссе, докладов и курсовых работ.

Используются интерактивные методы обучения: исследовательский метод обучения; презентации на основе современных мультимедийных средств.

		№/п

		Тема

		Вид занятия

		Количество часов

		Активные формы

		Интерактивные формы



		1

		Состав и свойства молока, потребительная стоимость экспертиза и сертификация молока.

		лекция

		4

		лекция-беседа

		



		2

		Кисломолочные продукты. Влияние методов производства на качество кисломолочных продуктов.

		лекция

		4

		проблемная

лекция

		



		3

		Масло коровье. Состав и потребительская ценность сливочного масла. Факторы, формирующие качество масла Методы производства, сырьё, технологические режимы, пищевые добавки и наполнители

		лекция

		4

		

		Презентации с использованием рзличных вспомогательных средства с обсуждением



		4

		«Видовые особенности сыров»

		лекция

		6

		

		Презентации с использованием рзличных вспомогательных средства с обсуждением



		5

				Изучение технологии пастери-

зованного молока и молочных

 напитков 







		лабораторное занятие

		6

		

		решение ситуационных задач



		6

		Изучение технологии произ-водства кисломолочных напитков и сметаны 

		лабораторное занятие

		6

		

		сase-study(анализ конкретных ситуаций)



		7

		Изучение технологии произ-водства творога и творожных изделий 

		лабораторное занятие

		6

		

		решение ситуационных задач



		8

		Технологическая схема и рас-чет необходимого количества сырья при производстве сгущенных молочных консервов с сахаром 

		лабораторное занятие

		6

		

		решение ситуационных задач



		9

		Технология изготовления твёрдых сычужных сыров с низкой температурой второго нагревания. Оценка качества и физико-химических показателей сыра 

		лабораторное занятие

		6

		

		решение ситуационных задач







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. [bookmark: _Toc253955328]Основные направления по совершенствованию производства и экономики сырьевых ресурсов в молочной промышленности, расширение ассортимента, повышению качества и конкурентоспособности молочных товаров. Мировые тенденции в потребление молока и молочных продуктов. Нормы потребления. Виды молока.

2. Физико-химические свойства молока: плотность, осмотическое давление, титруемая и активная кислотность и др., их характеристика, влияние на технологические свойства, хранение молока.

3. Белки и витамины молока. Виды, содержание, особенности состава, изменения под действием разных факторов, значение в питании.

4. Углеводы, ферменты и иммунные тела, гормоны молока. Их виды, содержание, характеристика, значение при переработке молока и для организма человека.

5. Молочный жир. Минеральные вещества. Характеристика по составу, свойствам, влияние на качество молочных продуктов. Жироподобные вещества молока. Значение в питании человека.

6. Оценка качества питьевого молока, дефекты, причины возникновения, пути устранения. Использование дефектной продукции. Способы фальсификации молока. Их распознавание.

7. Пищевая и биологическая ценность масла коровьего. Повышение биологической ценности. Классификация, характеристика ассортимента, качество масла коровьего.

8. Сухие молочные товары. Значение сухих молочных товаров в питании населения, пищевая ценность и особенности потребления. Факторы,влияющие на формирование потребительских свойств: сырьё, способы получения, технологические процессы.

9. Плавленые сыры. Влияние сырья и особенностей производства на качество. Классификация и ассортимент, оценка качества, упаковка, хранение.

10. Ацидофильные продукты: значение в питании, производство, основные факторы влияющие на формирование ассортимента и качество. Ассортимент, оценка качества, пороки, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения. Современные тенденции в расширении ассортимента ацидофильных изделий. 

11. Оценка качествамасла коровьего, бальная оценка качества. 

12. Классификация сыров. Признаки, положенные в основу классификации сыров, классы, подклассы, группы, их характеристика и представители.

13. Рассольные сыры. Сырье, особенности технологии. Товарный ассортимент, его характеристика, оценка качества, упаковка, хранение и реализация.

14. Пищевая ценность, использование, сырье и производство сметаны. Формирование потребительских свойств в процессе производства. 

15. Условия и сроки хранения сливочного масла. Факторы, влияющие на стойкость масла коровьего при хранении. Способы, удлиняющие сроки хранения. Подготовка к продаже.

16. Сухие молочные товары. Классификация и характеристика ассортимента, экспертиза качества, дефекты. Упаковка, хранение. Изменение качества сухих молочных товаров при хранении.

17. Товароведная характеристика класса твердых сычужных сыров.

18. Продукты из обезжиренного молока, пахты и сыворотки. Пищевая ценность сырья, ассортимент продуктов, его характеристика, оценка качества, хранение. Повышение биологической ценности кисломолочных продуктов.

19. Кумыс. Сырье, особенности производства. Значение в питании, лечебные свойства. Ассортимент, оценка качества, возможные дефекты. Упаковка, маркировка, хранение.

20. Фальсификация и дефекты масла коровьего. Их влияние на качество. Причины, меры предупреждения и устранения.

21. Тепловая обработка молока, цели и влияние на химический состав, пищевую ценность. Технология получения пастеризованного, стерилизованного и топленого молока.

22. Сухие молочные продукты специального назначения: детского и диетического питания. Пищевая ценность, производство. Классификация и ассортимент, экспертиза качества, упаковка, маркировка и хранение.

23. Основы формирования товарного ассортимента питьевого молока. Классификация,характеристика ассортимента. Пути его совершенствования. Упаковка, маркировка, условия и сроки хранения. 

24. Сырье для выработки сыров и его подготовка к переработке сычужных сыров. Факторы, влияющие на формирование потребительских свойств сыров.

25. Приемка молока на ГМЗ, хранение до переработки, обработка молока на ГМЗ. Влияние технологических операций на качество и потребительские свойства питьевого молока.

26. Мягкие сычужные сыры: грибные. Особенности их производства и созревания. Группы, ассортимент, оценка качества, использование, хранение.

27. Изменения, происходящие в молоке под воздействием высоких и низких температур.

28. Творожные изделия. Пищевая ценность. Сырье, производство. Виды и ассортимент. Экспертиза качества, упаковка, хранение.

29. Сырье и сравнительная характеристика способов получения масла коровьего. Формирование потребительских свойств масла, его структуры.

30. Мороженое. Экспертиза качества, дефекты. Фасовка, упаковка, маркировка. Условия и способы транспортирования, хранения и реализации. Возможные потери и меры по их предотвращению.

31. Кефир. Пищевая ценность, назначение, особенности производства, ассортимент, экспертиза качества, дефекты. Упаковка, маркировка, условия и сроки хранения. Изменения, происходящие при хранении.

32. Технология твердых сычужных сыров. Влияние технологических операций на качество. Биохимические и физические процессы, происходящие при производстве сыра.

33. Сырье и технология кисломолочных диетических напитков. Факторы, влияющие на потребительские 

34. Сыры. Пищевая ценность и химический состав. Полутвердые сыры. Особенности технологии, характеристика ассортимента, экспертиза качества, дефекты. 

35. Мороженое. Пищевая ценность, потребление. Сырье, технологические процессы. Влияние отдельных операций на формирование потребительских свойств.

36. Продукты из обезжиренного молока, пахты и сыворотки. Пищевая ценность сырья, ассортимент продуктов, его характеристика, оценкакачества, хранение. Повышение биологической ценности кисломолочных продуктов.

37. Первичная обработка молока на животноводческих фермах, пути ее совершенствования. Требования, предъявляемые к качеству молока при закупках.

38. Творог. Классификация и ассортимент, оценка качества, дефекты, упаковка, маркировка, транспортирование и хранение. Изменения происходящие в твороге при хранение.

39. Пищевое и физиологическое значение молока и молочных продуктов. Диетическая ценность, усвояемость. Образование и выделение молока.

40. Сгущенные молочные консервы. Пищевая ценность. Сырье, технология отдельных видов, формирование качества в процессе производства.

41. Простокваша. Определение. Товароведная характеристика ассортимента и пути его расширения. Оценка качества, дефекты, хранение.

42. Сущность брожения: биохимические и физические процессы, происходящие при спиртовом и молочно-кислом брожении.

43. Правила упаковки и маркировки сыров. Новые материалы-покрытия в сыроделии. Условия и сроки хранения сыров. Использование дефектных сыров. Правила реализации.

44. Сыры. Пищевая ценность и значение в питании. Основные направления по совершенствованию производства, экономии сырьевых ресурсов в сыроделии. Использование сывороточных белков и других видов сырья в производстве.

45. Мягкие сычужные сыры: свежие кисломолочные сывороточные, сливочные. Особенности производства. Ассортимент, Оценка качества, дефекты.

46. Перспективные направления в производстве и потреблении кисломолочных товаров. Роль кисломолочных напитков в питании человека: диетические и лечебные свойства. Классификация по различным признакам.

47. Сгущенные молочные консервы. Перспективные направления в производстве и потреблении. Классификация и ассортимент. Оценка качества. Дефекты. Упаковка, маркировка, хранение. Процессы, происходящие при хранении.

48. Особенности состава молока кобыльего, овечьего, козьего, оленьего, буйволиного, верблюжьего. Использование.

49. Творог. Пищевая ценность и использование. Сырье, способы получения творога. Влияние отдельных операций на потребительские свойства. Биохимические и физические процессы, происходящие при производстве творога.

50. Сливки питьевые. Пищевая ценность. Получение сливок. Ассортимент, оценка качества, дефекты, причины их возникновения. Упаковка, маркировка, условия, сроки транспортирования и реализации. Хранение. 

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 «Товароведение кондитерских товаров».



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 лабораторных 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.

Рубежный контроль осуществляется по более или менее самостоятельным разделам – учебным модулям курса и проводится по окончании изучения материала модуля в заранее установленное время. Рубежный контроль проводится с целью определения качества усвоения материала учебного модуля, в целом. В течение семестра проводится два таких контрольных мероприятия по графику.



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 лабораторных 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  лабораторных занятиях

		

		7



		 Выполнения домашних заданий

		

		8



		 Самостоятельных работ

		

		10



		2-ярубежная аттестация

(компьютерное тестирование)

		0

		25



		                                                                                           Итого

		0

		100









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.

















Лабораторные занятия



Критерии формирования оценок.



Лабораторные  занятия призваны научить студента самостоятельно работать и анализировать учебный материал. 

Целью лабораторных занятий  для студентов, приступающих к изучению курса, является: 

-изучение  ассортимента и потребительские свойства кондитерских товаров, факторов, формирующих и сохраняющих их качество;

- освоение  проведения приёмки  кондитерскихтоваров по количеству и качеству и документальной идентификации;;

- овладение  методами идентификации, оценки качества и безопасности товаров и готовностью использовать их для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции.

Устный ответ-2

Письм.дом.зад.-1

Решение ситуационных задач - 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.



СИТУАЦИОННЫЕ ЗАДАЧИ



Каждый студент получает индивидуальный вариант ситуационных задач, состоящий из двух заданий.

При выполнении первого задания студент должен знать отличительные особенности кондитерских товаров.

Выполнение второго задания основано на знаниях правил отбора проб, подготовки средней пробы для товарной экспертизы продукта, условий и продолжительности хранения.

Каждый студент работает самостоятельно, однако решение задач обсуждается всеми студентами, и окончательное решение принимается коллективно.



Типовые задания для лабораторных  занятий



[bookmark: _Toc536185494][bookmark: _Toc536189220]Лабораторная работа №1

Тема: «Изучение ассортимента и экспертиза качества молока и сливок».

Цель работы: «Изучить ассортимент молока и сливок и провести экспертизу его качества.»

План работы:

1. Изучение ассортимента молока

2. Экспертиза качества молока

3. Заключение о качестве исследуемого образца



Литература:

1. Елисеева Л.Г. , Родина Т.Г. , Положишникова М.А. и др. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров/Под ред. проф. Л.Г. Елисеевой.- М.: МЦФЭР, 2006 - 800 стр. - (серия «Высшая школа»).

Основная литература

2. Федеральный закон «О техническом регулировании в Российской Федерации»          № 184-ФЗ: федер. закон № 184-ФЗ.- М.: Проспект, 2005.- 32 с.- На тит. л. и обл.: Проф. юрид. системы "Кодекс". 

3. Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов», от 2.01.2000, № 29-ФЗ (в ред. от 9.05.2005).

4. ГОСТ Р 51074-2003 «Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования»

5. Технический регламент  на масложировую продукцию. Федеральный закон РФ от 24.06.2008 №90-ФЗ.

6. Технический регламент на молочную продукцию. Федеральный закон РФ от 12.06.2008 №88-ФЗ.

7. Товароведение и экспертиза пищевых жиров, молока и молочных продуктов: Учебник для высш.учеб.заведений/ М.С. Касторных, В.А.Кузьмина, Ю.С. Пучкова.; 3- е издание перераб. и доп.. М. Издательско-торговая корпорация«Дашков и Ко», 2009.

       Дополнительная литература

8. Действующие стандарты на молоко и молочные продукты ГОСТ и  ГОСТ Р (по рекомендациям педагога). 

9. Справочник по товароведению продовольственных товаров / Под общей редакцией      Т.Г. Родиной/ М.: КолосС, 2003.



Контрольные вопросы для допуска к лабораторной работе



1. Какие признаки легли в основу классификации питьевого молока и сливок?

2. Какие показатели качества молока определяют его натуральность?

3. Какие показатели качества молока являются органолептическими?

4. Определите порядок проведения товарной экспертизы питьевого молока и сливок.

5. Как определяют объем выборки  и проводят отбор проб молока для определения его качества?

6. Каков порядок проведения органолептической оценки питьевого молока и сливок?

8. Как проводится оценка внешнего вида, цвета и консистенции?

9. Как проводится оценка вкуса и запаха?

10. В чем заключаются правила техники безопасности при работе с едкими веществами и химической посудой?

11. В чем заключаются правила техники безопасности при работе с центрифугой?

12. Опишите методику определения массовой доли жира в молоке.

13. Опишите методику определения кислотности в молоке.

14. Опишите методику определения механической загрязненности молока.

15. Опишите методику определения плотности молока. 

16. Опишите методику и способы  определения фальсификации  молока.



Контрольные вопросы для защиты лабораторной работы



1. Назовите основные составные части молока. Какие из них встречаются только в молоке?

2. Назовите основные факторы, формирующие качество молока и сливок.

3. Чем обусловлена кислотность молока и сливок? Какова динамика показателя при хранении?

4. Что такое нормализация молока? Какова цель нормализации? Как проводят нормализацию молока?

5. Что такое пастеризация молока? Какова  цель пастеризации и как ее проводят? Назовите режимы пастеризации для питьевого молока и сливок.

6. Какова цель проведения гомогенизации молока и сливок? Ка-кие дефекты могут возникнуть в готовом продукте при отсутствии операции гомогенизации?

7. Какие дефекты развиваются в молоке, выработанном с нарушениями санитарно-гигиенического регламента, при хранении?

8. Чем обусловлена кислотность молока и сливок?  

9. Какова динамика показателя кислотности  при хранении?

10. Дать определение сливкам, и по каким принципам они клас-сифицируются?

11. Дать определение стерилизации. Какова цель стерилизации? Как проводят стерилизацию? Каковы ее основные режимы для питьевого молока и сливок?

12. За счет каких технологических приемов достигаются длительные от 30 суток  до года сроки хранения стерилизованного молока?

13. Назовите характерные особенности стерилизованного молока одно- и двухступенчатой стерилизации, чем они обусловлены. 

14. Назовите дефекты молока, формирующиеся в результате мик-робиологических процессов.

15. Назовите дефекты молока, формирующиеся в результате нарушения режимов технологических процессов.

16. Назовите распространенные виды фальсификации молока.

17. Как можно выявить разведение молока водой, обратом?

Лабораторная работа №2

Тема: «Изучение ассортимента и экспертиза качества кисломолочных продуктов».

Цель работы: «Изучить ассортимент кисломолочных продуктов и провести экспертизу их качества.»

План работы:

1. Изучение ассортимента  кисломолочных продуктов 

2. Экспертиза качества кисломолочных продуктов

3. Заключение о качестве исследуемого образца

Литература:

1. Елисеева Л.Г. , Родина Т.Г. , Положишникова М.А. и др. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров/Под ред. проф. Л.Г. Елисеевой.- М.: МЦФЭР, 2006 - 800 стр. - (серия «Высшая школа»).

Основная литература

2. Федеральный закон «О техническом регулировании в Российской Федерации»          № 184-ФЗ: федер. закон № 184-ФЗ.- М.: Проспект, 2005.- 32 с.- На тит. л. и обл.: Проф. юрид. системы "Кодекс". 

3. Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов», от 2.01.2000, № 29-ФЗ (в ред. от 9.05.2005).

4. ГОСТ Р 51074-2003 «Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования»

5. Технический регламент  на масложировую продукцию. Федеральный закон РФ от 24.06.2008 №90-ФЗ.

6. Технический регламент на молочную продукцию. Федеральный закон РФ от 12.06.2008 №88-ФЗ.

7. Товароведение и экспертиза пищевых жиров, молока и молочных продуктов: Учебник для высш.учеб.заведений/ М.С. Касторных, В.А.Кузьмина, Ю.С. Пучкова.; 3- е издание перераб. и доп.. М. Издательско-торговая корпорация«Дашков и Ко», 2009.

       Дополнительная литература

8. Действующие стандарты на молоко и молочные продукты ГОСТ и  ГОСТ Р (по рекомендациям педагога). 

9. Справочник по товароведению продовольственных товаров / Под общей редакцией      Т.Г. Родиной/ М.: КолосС, 2003.



Контрольные вопросы для допуска к лабораторной работе

1. Какие признаки легли в основу классификации кисломолочных напитков ?

2. Какие показатели качества кисломолочных напитков являются органолептическими?

         3. Назовите лечебно-профилактические свойства кисломолочных напитков.

         4. На чем основаны лечебно-профилактические свойства кисломолочных напитков?

         5. В чем заключаются пробиотические свойства ацидофильных и бифидопродуктов?

7.Как определяют объем выборки  и проводят отбор проб кисломолочных напитков для определения их качества?

8.Каков порядок проведения органолептической оценки кисломолочных напитков?

9. Как проводится органолептическая оценка кисломолочных напитков?

10. В чем заключаются правила техники безопасности при работе с центрифугой?

11. Опишите методику определения массовой доли жира в кисломолочных напитках 

12. Опишите методику определения кислотности  кисломолочных напитков .

13. Опишите методику определения «микробиологического пейзажа» в кисломолочных напитках 



Контрольные вопросы для защиты лабораторной работы



1. Назовите классификационные признаки кисломолочных продуктов и приведите основной ассортимент.

2. Чем обусловлены лечебно-профилактические свойства кисломолочных напитков?

3.Каков основной ассортимент продуктов лечебно-профилактического назначения?

4. Из каких  процессов состоят термостатный и резервуарный способы производства кисломолочных напитков? Какой из них наиболее перспективный?

5. Охарактеризуйте виды брожений, используемых в молочнокислом производстве, а также свойства продуктов смешанного брожения.

7. Назовите и обоснуйте режимы пастеризации для кисломолочных напитков.

8. Назовите и объясните причины возникновения дефектов вкуса и запаха кисломолочных продуктов.

         9. Назовите и объясните причины возникновения дефектов консистенции кисломолочных напитков.

10. В чем заключаются отличия в составе йогуртов от составов 

других простокваш? Как это влияет на свойства йогурта? Каков  состав заквасок для йогурта?

14. В чем заключаются отличия органолептических показателей варенца и ряженки от других простокваш? Назовите причины этих отличий.

15. Назовите причины дефектов вкуса (излишне кислый, нечис-тыйвкус)кисломолочных напитков. Каковы меры предупреждения данных дефектов?

16. Порядок проведения  экспертизы кисломолочных напитков.

17. Порядок отбора проб и их оформление.

Лабораторная работа №3

Тема: «Изучение ассортимента и экспертиза качества сметаны».

Цель работы: «Изучить ассортимент сметаны и провести экспертизу качества.»

План работы:

1. Изучение ассортимента сметаны

2. Экспертиза качества сметаны

3. Заключение о качестве исследуемого образца

Литература:

1. Елисеева Л.Г. , Родина Т.Г. , Положишникова М.А. и др. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров/Под ред. проф. Л.Г. Елисеевой.- М.: МЦФЭР, 2006 - 800 стр. - (серия «Высшая школа»).

Основная литература

2. Федеральный закон «О техническом регулировании в Российской Федерации»          № 184-ФЗ: федер. закон № 184-ФЗ.- М.: Проспект, 2005.- 32 с.- На тит. л. и обл.: Проф. юрид. системы "Кодекс". 

3. Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов», от 2.01.2000, № 29-ФЗ (в ред. от 9.05.2005).

4. ГОСТ Р 51074-2003 «Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования»

5. Технический регламент  на масложировую продукцию. Федеральный закон РФ от 24.06.2008 №90-ФЗ.

6. Технический регламент на молочную продукцию. Федеральный закон РФ от 12.06.2008 №88-ФЗ.

7. Товароведение и экспертиза пищевых жиров, молока и молочных продуктов: Учебник для высш.учеб.заведений/ М.С. Касторных, В.А.Кузьмина, Ю.С. Пучкова.; 3- е издание перераб. и доп.. М. Издательско-торговая корпорация«Дашков и Ко», 2009.

       Дополнительная литература

8. Действующие стандарты на молоко и молочные продукты ГОСТ и  ГОСТ Р (по рекомендациям педагога). 

9. Справочник по товароведению продовольственных товаров / Под общей редакцией      Т.Г. Родиной/ М.: КолосС, 2003.



Контрольные вопросы для допуска к лабораторной работе

1. Какие признаки легли в основу классификации сметаны?

2. Какие показатели качества сметаны являются органолептическими?

         3.Порядок проведения органолептической оценки сметаны?

4. В чем заключаются правила техники безопасности при работе с центрифугой?

5. Опишите методику определения массовой доли жира сметане.

6. Опишите методику определения кислотности  сметаны.

7. Опишите методику определения «микробиологического пейзажа» в сметане.



2.5 Контрольные вопросы для защиты лабораторной работы



1. Назовите классификационные признаки кисломолочных продуктов и приведите основной ассортимент.

2. Чем обусловлены лечебно-профилактические свойства сметаны?

3. Назовите основные способы производства сметаны. Каковы цели  созревания сливок при производстве различных видов сметан?

4. Назовите и объясните причины возникновения дефектов вкуса и запаха кисломолочных продуктов.

5. Назовите и объясните причины возникновения дефектов консистенции кисломолочных напитков.

5. Каково влияние отрицательных температур на свойства и качество сметаны? Какие дефекты вкуса и консистенции характерны только для сметаны? Назовите причины их возникновения.



6.. Порядок проведения  экспертизы сметаны.

7. Порядок отбора проб  сметаны и их оформление.

.

Лабораторная работа №4

Тема: «Изучение ассортимента и экспертиза качества творога».

Цель работы: «Изучить ассортимент творога и провести экспертизу качества»

План работы:

1. Изучение ассортимента  творога

 2. Экспертиза качества творога 

3. Заключение о качестве исследуемого образца

Литература:

1. Елисеева Л.Г. , Родина Т.Г. , Положишникова М.А. и др. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров/Под ред. проф. Л.Г. Елисеевой.- М.: МЦФЭР, 2006 - 800 стр. - (серия «Высшая школа»).

Основная литература

2. Федеральный закон «О техническом регулировании в Российской Федерации»          № 184-ФЗ: федер. закон № 184-ФЗ.- М.: Проспект, 2005.- 32 с.- На тит. л. и обл.: Проф. юрид. системы "Кодекс". 

3. Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов», от 2.01.2000, № 29-ФЗ (в ред. от 9.05.2005).

4. ГОСТ Р 51074-2003 «Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования»

5. Технический регламент  на масложировую продукцию. Федеральный закон РФ от 24.06.2008 №90-ФЗ.

6. Технический регламент на молочную продукцию. Федеральный закон РФ от 12.06.2008 №88-ФЗ.

7. Товароведение и экспертиза пищевых жиров, молока и молочных продуктов: Учебник для высш.учеб.заведений/ М.С. Касторных, В.А.Кузьмина, Ю.С. Пучкова.; 3- е издание перераб. и доп.. М. Издательско-торговая корпорация«Дашков и Ко», 2009.

       Дополнительная литература

8. Действующие стандарты на молоко и молочные продукты ГОСТ и  ГОСТ Р (по рекомендациям педагога). 

9. Справочник по товароведению продовольственных товаров / Под общей редакцией      Т.Г. Родиной/ М.: КолосС, 2003.



Контрольные вопросы для допуска к лабораторной работе

1. Какие признаки легли в основу классификации творога  и творожных изделий?

2. Какие показатели качества творога и творожных изделий являются органолептическими?

         3. Назовите лечебно-профилактические свойства творога и творожных изделий.

         4. На чем основаны лечебно-профилактические свойства творога и творожных изделий?

         5. .Как определяют объем выборки  и проводят отбор проб творога и творожных изделий для определения их качества?

6. Порядок проведения органолептической оценки творога и творожных изделий?

7.. Как проводится органолептическая оценка творога и творожных изделий?

8. В чем заключаются правила техники безопасности при работе с центрифугой?

9. Опишите методику определения массовой доли жира в твороге и творожных изделиях.

 10. Опишите методику определения кислотности  в твороге и творожных изделиях.

Контрольные вопросы для защиты лабораторной работы



1. Назовите классификационные признаки творога и творожных изделий и приведите основной ассортимент.

2. Чем обусловлены лечебно-профилактические свойства творога и творожных изделий?

3. Назовите и объясните причины возникновения дефектов вкуса и запаха творога и творожных изделий.

         4. Назовите и объясните причины возникновения дефектов консистенции творога и творожных изделий.

5. . Порядок проведения  экспертизы творога и творожных изделий 

Лабораторная работа №4

Тема: «Изучение ассортимента и экспертиза качества коровьего масла».

Цель работы: «Изучить ассортимент коровьего масла и провести экспертизу качества.»

План работы:

1. Изучение коровьего масла

2. Экспертиза качества коровьего масла

3. Заключение о качестве исследуемого образца

Литература:

1. Елисеева Л.Г. , Родина Т.Г. , Положишникова М.А. и др. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров/Под ред. проф. Л.Г. Елисеевой.- М.: МЦФЭР, 2006 - 800 стр. - (серия «Высшая школа»).

Основная литература

2. Федеральный закон «О техническом регулировании в Российской Федерации»          № 184-ФЗ: федер. закон № 184-ФЗ.- М.: Проспект, 2005.- 32 с.- На тит. л. и обл.: Проф. юрид. системы "Кодекс". 

3. Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов», от 2.01.2000, № 29-ФЗ (в ред. от 9.05.2005).

4. ГОСТ Р 51074-2003 «Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования»

5. Технический регламент  на масложировую продукцию. Федеральный закон РФ от 24.06.2008 №90-ФЗ.

6. Технический регламент на молочную продукцию. Федеральный закон РФ от 12.06.2008 №88-ФЗ.

7. Товароведение и экспертиза пищевых жиров, молока и молочных продуктов: Учебник для высш.учеб.заведений/ М.С. Касторных, В.А.Кузьмина, Ю.С. Пучкова.; 3- е издание перераб. и доп.. М. Издательско-торговая корпорация«Дашков и Ко», 2009.

       Дополнительная литература

8. Действующие стандарты на молоко и молочные продукты ГОСТ и  ГОСТ Р (по рекомендациям педагога). 

9. Справочник по товароведению продовольственных товаров / Под общей редакцией      Т.Г. Родиной/ М.: КолосС, 2003.



Контрольные вопросы для допуска к лабораторной работе

1. Какие признаки легли в основу классификации коровьего масла?

2. Какие показатели качества коровьего масла являются органолептическими?

         3.Как определяют объем выборки  и проводят отбор проб коровьего масла

 для определения его качества?

4. Порядок проведения органолептической оценки коровьего масла?

5.Опишите методику определения физико-химических показателей коровьего масла.



Контрольные вопросы для защиты лабораторной работы



1. Назовите классификационные признаки коровьего масла  и приведите основной ассортимент.

2. Способы производства коровьего масла, в т.ч. методом взбивания. Производство отдельных видов масла (любительского несоленого, вологодского, крестьянского, бутербродного, десертного, закусочного, топленого и пр.)

3. Назовите и объясните причины возникновения дефектов вкуса и запаха коровьего масла  .

         4. Назовите и объясните причины возникновения дефектов консистенции коровьего масла  .

5. . Порядок проведения  экспертизы коровьего масла Сущность балльной системы и установление товарного сорта.   

Лабораторная работа №5

Тема: «Изучение ассортимента и экспертиза качества  сычужных сыров».

Цель работы: «Изучить ассортимент сычужных сыров и провести экспертизу их качества.»

План работы:

1. Изучение сычужных сыров

2. Экспертиза качества сычужных сыров

3. Заключение о качестве исследуемого образца

Литература:

1. Елисеева Л.Г. , Родина Т.Г. , Положишникова М.А. и др. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров/Под ред. проф. Л.Г. Елисеевой.- М.: МЦФЭР, 2006 - 800 стр. - (серия «Высшая школа»).

Основная литература

2. Федеральный закон «О техническом регулировании в Российской Федерации»          № 184-ФЗ: федер. закон № 184-ФЗ.- М.: Проспект, 2005.- 32 с.- На тит. л. и обл.: Проф. юрид. системы "Кодекс". 

3. Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов», от 2.01.2000, № 29-ФЗ (в ред. от 9.05.2005).

4. ГОСТ Р 51074-2003 «Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования»

5. Технический регламент  на масложировую продукцию. Федеральный закон РФ от 24.06.2008 №90-ФЗ.

6. Технический регламент на молочную продукцию. Федеральный закон РФ от 12.06.2008 №88-ФЗ.

7. Товароведение и экспертиза пищевых жиров, молока и молочных продуктов: Учебник для высш.учеб.заведений/ М.С. Касторных, В.А.Кузьмина, Ю.С. Пучкова.; 3- е издание перераб. и доп.. М. Издательско-торговая корпорация«Дашков и Ко», 2009.

       Дополнительная литература

8. Действующие стандарты на молоко и молочные продукты ГОСТ и  ГОСТ Р (по рекомендациям педагога). 

9. Справочник по товароведению продовольственных товаров / Под общей редакцией      Т.Г. Родиной/ М.: КолосС, 2003.



Контрольные вопросы для допуска к лабораторной работе

1. Какие признаки легли в основу классификации сычужных сыров?

2. Какие показатели качества сычужных сыров являются органолептическими?

         3.Как определяют объем выборки  и проводят отбор проб сычужных сыров

 для определения их  качества?

4. Порядок проведения органолептической оценки сычужных сыров?

5.Опишите методику определения физико-химических показателей сычужных сыров.

Контрольные вопросы для защиты лабораторной работы



1. Назовите классификационные признаки сычужных сыров и приведите основной ассортимент.

2. Способы производства сычужных сыров. Производство отдельных видов сычужных сыров (полутвердых , мягких , рассольных , плавленных.)

3. Назовите и объясните причины возникновения дефектов вкуса и запаха сычужных сыров.

         4. Назовите и объясните причины возникновения дефектов консистенции сычужных сыров  .

5. . Порядок проведения  экспертизы сычужных сыров. Сущность балльной системы и установление товарного сорта.   



	Лабораторная работа №6

Тема: «Изучение ассортимента и экспертиза качества  сгущенных молочных консервов».

Цель работы: «Изучить ассортимент сгущенных молочных консервов и провести экспертизу их качества»

План работы:

1. Изучение ассортимента сгущенных молочных консервов

2. Экспертиза качества сгущенных молочных консервов

3. Заключение о качестве исследуемого образца

Литература:

1. Елисеева Л.Г. , Родина Т.Г. , Положишникова М.А. и др. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров/Под ред. проф. Л.Г. Елисеевой.- М.: МЦФЭР, 2006 - 800 стр. - (серия «Высшая школа»).

Основная литература

2. Федеральный закон «О техническом регулировании в Российской Федерации»          № 184-ФЗ: федер. закон № 184-ФЗ.- М.: Проспект, 2005.- 32 с.- На тит. л. и обл.: Проф. юрид. системы "Кодекс". 

3. Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов», от 2.01.2000, № 29-ФЗ (в ред. от 9.05.2005).

4. ГОСТ Р 51074-2003 «Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования»

5. Технический регламент  на масложировую продукцию. Федеральный закон РФ от 24.06.2008 №90-ФЗ.

6. Технический регламент на молочную продукцию. Федеральный закон РФ от 12.06.2008 №88-ФЗ.

7. Товароведение и экспертиза пищевых жиров, молока и молочных продуктов: Учебник для высш.учеб.заведений/ М.С. Касторных, В.А.Кузьмина, Ю.С. Пучкова.; 3- е издание перераб. и доп.. М. Издательско-торговая корпорация«Дашков и Ко», 2009.

       Дополнительная литература

8. Действующие стандарты на молоко и молочные продукты ГОСТ и  ГОСТ Р (по рекомендациям педагога). 

9. Справочник по товароведению продовольственных товаров / Под общей редакцией      Т.Г. Родиной/ М.: КолосС, 2003.



Контрольные вопросы для допуска к лабораторной работе

1. Какие признаки легли в основу классификации сгущенных молочных консервов ?

2. Какие показатели качества сгущенных молочных консервов

являются органолептическими?

         3.Как определяют объем выборки  и проводят отбор проб сгущенных молочных консервов  для определения их  качества?

4. Порядок проведения органолептической оценки сгущенных молочных консервов ?

5.Опишите методику определения физико-химических показателей сгущенных молочных консервов.

Контрольные вопросы для защиты лабораторной работы



1. Назовите классификационные признаки сгущенных молочных консервов и приведите основной ассортимент.

2. Способы производства сгущенных молочных консервов



3. Назовите и объясните причины возникновения дефектов вкуса и запаха сгущенных молочных консервов .

         4. Назовите и объясните причины возникновения дефектов консистенции сгущенных молочных консервов .

5. . Порядок проведения  экспертизы сгущенных молочных консервов.

. Самостоятельная работа 

Самостоятельная работа студентов, в которую входит освоение теоретического материала, подготовка к лабораторным  занятиям подготовка к эссе



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. Роль молочных товаров в питании, их пищевая и биологическая ценность.

2. Сырье, используемое в производстве молочных товаров.

3. Факторы, формирующие качество сгущенных молочных консервов.

4. Технология производства коровьего масла.

5. Современный ассортимент сыров.

6. Факторы, сохраняющие качество молока.

7. Фальсификация молочных продуктов.

8. Обзор российского рынка молочных товаров.

9. Пути формирования и расширения ассортимента молочных товаров.

10. Технология производства кисломолочных напитков.

11. Факторы, сохраняющие качество сухих молочных консервов.

12. Новое направление в расширении ассортимента молочных товаров.

13. Технология производства твердых сычужных сыров.

14. Дефекты молочных товаров.

15. Современный ассортимент сыров.

16. Технология производства творога.

17. Кисломолочные напитки специального назначения



Оценивание ответа  студента на экзамене (зачете)





		Характеристика ответа

		баллы



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

		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







Результирующая оценка определяется в соответствии с Положением о балльно-рейтинговой системе оценки знаний студентов.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.







Вопросы к экзамену

по дисциплине 

«Технология молока и  молочных товаров»

1. Основные направления по совершенствованию производства и экономики сырьевых ресурсов в молочной промышленности, расширение ассортимента, повышению качества и конкурентоспособности молочных товаров. Мировые тенденции в потребление молока и молочных продуктов. Нормы потребления. Виды молока.

2. Физико-химические свойства молока: плотность, осмотическое давление, титруемая и активная кислотность и др., их характеристика, влияние на технологические свойства, хранение молока.

3. Белки и витамины молока. Виды, содержание, особенности состава, изменения под действием разных факторов, значение в питании.

4. Углеводы, ферменты и иммунные тела, гормоны молока. Их виды, содержание, характеристика, значение при переработке молока и для организма человека.

5. Молочный жир. Минеральные вещества.  Характеристика по составу, свойствам, влияние на качество молочных продуктов. Жироподобные вещества молока. Значение в питании человека.

6. Оценка качества питьевого молока, дефекты, причины возникновения, пути устранения. Использование дефектной продукции. Способы фальсификации молока. Их распознавание.

7. Пищевая и биологическая ценность масла коровьего. Повышение биологической ценности. Классификация, характеристика ассортимента, качество масла коровьего.

8. Сухие молочные товары. Значение сухих молочных товаров в питании населения, пищевая ценность и особенности потребления. Факторы ,влияющие на формирование потребительских свойств: сырьё, способы получения, технологические процессы.

9. Плавленые сыры. Влияние сырья и особенностей производства на качество. Классификация и ассортимент, оценка качества, упаковка, хранение.

10. Ацидофильные продукты: значение в питании, производство, основные факторы влияющие на формирование ассортимента  и  качество. Ассортимент, оценка качества, пороки, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения. Современные тенденции в расширении ассортимента ацидофильных изделий. 

11. Оценка качествамасла коровьего, бальная оценка качества. 

12. Классификация сыров. Признаки, положенные в основу классификации сыров, классы, подклассы, группы, их характеристика и представители.

13. Рассольные сыры. Сырье, особенности технологии. Товарный ассортимент, его характеристика, оценка качества, упаковка, хранение и реализация.

14. Пищевая ценность, использование, сырье и производство сметаны. Формирование потребительских свойств в процессе производства. 

15. Условия и сроки хранения сливочного масла. Факторы , влияющие на стойкость масла коровьего при хранении. Способы, удлиняющие сроки хранения. Подготовка к продаже.

16. Сухие молочные товары. Классификация и характеристика ассортимента, экспертиза качества, дефекты. Упаковка, хранение. Изменение качества сухих молочных товаров при хранении.

17. Товароведная характеристика класса твердых сычужных сыров.

18. Продукты из обезжиренного молока, пахты и сыворотки. Пищевая ценность сырья, ассортимент продуктов, его характеристика, оценка качества, хранение. Повышение биологической ценности кисломолочных продуктов.

19. Кумыс. Сырье, особенности производства. Значение в питании, лечебные свойства. Ассортимент, оценка качества, возможные дефекты. Упаковка,  маркировка, хранение.

20. Фальсификация и дефекты масла коровьего. Их влияние на качество. Причины, меры предупреждения и устранения.

21. Тепловая обработка молока, цели и влияние на химический состав, пищевую ценность. Технология получения пастеризованного, стерилизованного и топленого молока.

22. Сухие молочные продукты специального назначения: детского и диетического питания. Пищевая ценность, производство. Классификация и ассортимент,  экспертиза качества, упаковка, маркировка и хранение.

23. Основы формирования товарного ассортимента питьевого молока. Классификация ,характеристика ассортимента. Пути его совершенствования. Упаковка, маркировка, условия и сроки хранения. 

24. Сырье для выработки сыров и его подготовка к переработке сычужных сыров. Факторы, влияющие на формирование потребительских свойств сыров.

25. Приемка молока на ГМЗ, хранение до переработки, обработка молока на ГМЗ. Влияние технологических операций на качество и потребительские свойства питьевого молока.

26. Мягкие сычужные сыры: грибные. Особенности их производства  и созревания. Группы, ассортимент, оценка качества, использование, хранение.

27. Изменения, происходящие в молоке под воздействием высоких и низких температур.

28. Творожные изделия. Пищевая ценность. Сырье, производство. Виды и ассортимент. Экспертиза качества, упаковка, хранение.

29. Сырье и сравнительная характеристика способов получения масла коровьего. Формирование потребительских свойств масла, его структуры.

30. Мороженое. Экспертиза качества, дефекты. Фасовка, упаковка, маркировка. Условия и способы транспортирования, хранения и реализации. Возможные потери и меры по их предотвращению.

31. Кефир. Пищевая ценность, назначение, особенности производства, ассортимент, экспертиза качества, дефекты. Упаковка, маркировка, условия и сроки хранения. Изменения, происходящие при хранении.

32. Технология твердых сычужных сыров. Влияние технологических операций на качество. Биохимические и физические процессы, происходящие при производстве сыра.

33. Сырье и технология кисломолочных диетических напитков. Факторы, влияющие на потребительские 

34. Сыры. Пищевая ценность и химический состав. Полутвердые сыры. Особенности технологии, характеристика ассортимента, экспертиза качества, дефекты. 

35. Мороженое. Пищевая ценность, потребление. Сырье, технологические процессы. Влияние отдельных операций на формирование потребительских свойств.

36. Продукты из обезжиренного молока, пахты и сыворотки. Пищевая ценность сырья, ассортимент продуктов, его характеристика, оценкакачества, хранение. Повышение биологической ценности кисломолочных продуктов.

37. Первичная обработка молока на животноводческих фермах, пути ее совершенствования. Требования, предъявляемые к качеству молока при закупках.

38. Творог. Классификация и ассортимент, оценка качества, дефекты, упаковка, маркировка, транспортирование и хранение. Изменения происходящие в твороге при хранение.

39. Пищевое и физиологическое значение молока и молочных продуктов. Диетическая  ценность, усвояемость. Образование и выделение молока.

40. Сгущенные молочные консервы. Пищевая ценность. Сырье, технология отдельных видов, формирование качества в процессе производства.

41. Простокваша. Определение. Товароведная характеристика ассортимента и пути его расширения. Оценка качества, дефекты, хранение.

42. Сущность брожения: биохимические и физические процессы, происходящие при спиртовом и молочно-кислом брожении.

43. Правила упаковки и маркировки сыров. Новые материалы-покрытия в сыроделии. Условия и сроки хранения сыров. Использование дефектных сыров. Правила реализации.

44. Сыры. Пищевая ценность и значение в питании. Основные направления по совершенствованию производства, экономии сырьевых ресурсов в сыроделии. Использование сывороточных белков и других видов сырья  в производстве.

45. Мягкие сычужные сыры: свежие кисломолочные сывороточные, сливочные. Особенности производства. Ассортимент, Оценка качества, дефекты.

46. Перспективные направления в производстве и потреблении кисломолочных товаров. Роль кисломолочных напитков в питании человека: диетические и лечебные свойства. Классификация по различным признакам.

47. Сгущенные молочные консервы. Перспективные направления в производстве и потреблении. Классификация и ассортимент. Оценка качества. Дефекты. Упаковка, маркировка, хранение. Процессы, происходящие при хранении.

48. Особенности состава молока кобыльего, овечьего, козьего, оленьего, буйволиного, верблюжьего. Использование.

49. Творог. Пищевая ценность и использование. Сырье, способы получения творога. Влияние отдельных операций на потребительские свойства. Биохимическ4ие и физические процессы, происходящие при производстве творога.

50. Сливки питьевые. Пищевая ценность. Получение сливок. Ассортимент, оценка качества, дефекты, причины их возникновения. Упаковка, маркировка, условия, сроки транспортирования и реализации. Хранение. 



ТЕСТЫ 

Критерии формирования оценок.

В рамках Положения о балльно-рейтинговой системе СОГУ.

Фонд типовых тестовых заданий.



1 рубеж

1 блок

Жидкость матового – белого цвета иногда с желтоватым оттенком, со слабовыраженным  сладковатым вкусом и специфическим запахом это:

сливки

сгущённое молоко

 молоко



Период,  в течение которого у млекопитающих вырабатывается молоко, называется:

 лактационный

бактериоцидный

нет правильного ответа



В среднем лактационный период составляет:

 300 дней

100 дней

250 дней



За время лактационного периода качество молока:

 изменяется 3 раза

не изменяется

нет правильного ответа



Изумительная пища, приготовленная самой природой, отличающаяся лёгкой усвояемостью и питательностью по сравнению с другими видами пищи:

сливки

кефир

 молоко



Какие вещества больше всего содержится в молоке?

 вода

белки

жиры

нет правильного ответа



Какие белки содержатся в молоке?

казеин

альбумин

глобулин

 все ответы правильные



Основной белок молока:

 казеин

альбумин

глобулин



Основные белки молозива:

казеин, альбумин

 альбумин, глобулин

казеин, глобулин



Основной углевод молока:

 лактоза

сахароза

галактоза



Казеин в молоке находится в коллоидном растворе в виде:

 растворимой кальциевой соли

растворимой калиевой соли

растворимой натриевой соли

нет правильного ответа



Какое вещество обуславливает сладковатый вкус молока?

 лактоза

казеин

фосфатаза



Казеин в молоке находится в виде кальциевой соли, что обусловливает:

 белый цвет молока

консистенцию молока

специфический вкус молока

все ответы правильные



Какие витамины преобладают в молоке?

 водорастворимые

жирорастворимые



Основу молочного жира составляют:

триглицериды ненасыщенных жирных кислот

триглицериды насыщенных жирных кислот



В молочном жире преобладают: 

 олеиновая и пальмитиновая кислоты

масляная и стеариновая

пальмитиновая и каприновая



В молоке содержатся фосфатиды (жироподобные вещества):

лецетин, кефалин

холестерин, эргостерин

все ответы правильные



В молоке содержатся стерины (жироподобные вещества):

лецетин, кефалин

 холестерин, эргостерин

все ответы правильные



Минеральные вещества в молоке находятся в виде:

 солей

кислот

эфиров



В молоке преобладают соли:

 кальция и фосфора

калия и магния

железа и серы



Какое молоко по химическому составу схоже с коровьим, но содержит больше альбумина, витамина «С» но меньше железа:

молоко кобылиц

 козье 

оленье 

нет правильного ответа



Какое молоко характеризуется высоким содержанием жира (до 14%) и сухих веществ (до 20%), по энергетической ценности вдвое выше коровьего: 

 молоко буйволицы

оленье

молоко верблюдиц



Какое молоко отличается от коровьего повышенным содержанием жира, сахара и кислотностью:

 молоко верблюдиц

овечье молоко

нет правильного ответа



Какое молоко содержит больше лактозы, меньше жира, солей и белков  чем коровье, по составу и свойствам близко к  женскому:

 молоко кобылиц

козье молоко

оленье молоко



Какое молоко в 1,5 раза богаче жиром  и белком, в том числе казеином, чем коровье, имеет специфический запах:

 овечье молоко

козье молоко

оленье молоко



Какое молоко по консистенции напоминает сливки, но в то же время в нём очень мало сахара:

 оленье молоко

молоко верблюдиц

молоко буйволицы



Какие вещества выпадают в осадок при нагревании молока выше 65 0С:

казеин, лактоза

 альбумин, глобулин

молочный жир, альбумин



Какую температуру имеет парное молоко

  37 0С

39 0С

35 0С



Какие операции включает в себя первичная обработка молока:

 фильтрование, охлаждение

фильтрование, пастеризация 

фильтрование, стерилизация

все ответы правильные



В молоке содержатся вещества,  которые  задерживают развитие бактерий:

альбумины

лактенины

глобулины

нет правильного ответа



Период, в течение которого микроорганизмы не могут развиваться в свежевыдоенном молоке:

лактационный

бактериоцидный

интерактивный



Продолжительность бактерицидного периода зависят от:

 температуры молока

вида молока

от состава молока

все ответы правильные



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

гомогенизация

все ответы правильные



Необезжиренное  молоко, без каких- либо  добавок,  направляется  для выработки  различных  видов  молока  и  молочных  продуктов  или  молоко-сыры без  извлечений  и  добавок  молочных  и немолочных  компонентов:

цельное

нормализованное

 натуральное



Пресный  молочный  продукт  с  массовой  долей  жира не  более 9,5%:

цельное

пастерилизованное

натуральное

 питьевое  молоко



Пастерилизованное  молоко с требуемым  содержанием  жира, вырабатываемое  из  сухого  молока  или  молочных  консервов  и  воды:

нормализованное

 восстановленное

цельное



Молоко, значения массовой  доли  жира  или  белка, или СОМО  которого  приведены в  соответствии с  нормами, установленными  в  нормативных  или  технических  документах:

цельное 

 нормализованное

восстановленное



Обезжиренная  часть  молока,  получаемая  сепарированием  и  содержащая  не более 0,05%  жира:

 обезжиренное молоко

нежирное  молоко

нет  правильного  ответа



Пастерилизованное  молоко,  вырабатываемое  из  обезжиренного  молока:

питьевое  молоко

обезжиренное молоко

 нежирное  молоко



Какое молоко характеризуется низким содержанием жира  и повышенным количеством СОМО:

витаминизированное

 белковое

топлёное



Нормализованное молоко с содержанием жира 4% или 6%, подвергнутое гомогенизации, пастеризованное при температуре  950С, в течение 3 часов:

 топлёное

стерилизованное

белковое

нет правильного ответа



Массовая   доля  жира  у  обезжиренного  молока  составляет:

 0,1%

0,3%

0,4%



Массовая  доля  жира   у  нежирного  молока  составляет:

0,1%;  0,3%;  0,5%;

 0,3%;  0,5%;  1,0%

0,5%;  1,0%;  1,2%



Массовая  жира  у  маложирного  молока  составляет:

 1,2%; 1,5%; 2,0%; 2,5%

1,0%; 1,2%; 1,5%; 2,0%

Нет  правильного  ответа



Массовая  доля  жира  у  классического  молока  составляет:

2,7%; 3,0%; 3,2%;

3,5%; 4,0%; 4,5%;

 все  ответы  правильные



Массовая  доля жира у  жирного  молока составляет:

4,7%; 5,0%; 5,5%;

6,0%; 6,5%; 7,0%;

 все  ответы  правильные



Массовая  доля  жира у   высокожирного  молока  составляет:

7,2%; 7,5%; 8,0%;

8,5%; 9,0%; 9,5%;

 все  ответы  правильные



Плотность обезжиренного молока, не менее  кг/м3:

 1030

1027

1029



Плотность нежирного молока, не менее  кг/м3:

 1029

1028

1027



Плотность маложирного молока, не менее  кг/м3:

 1028

1027

1024



Плотность обезжиренного молока, не менее  кг/м3:

 1030

1027

1029



Плотность классического молока, не менее  кг/м3:

 1027

1024

1029



Плотность жирного и высокожирного  молока, кг/м3:

1029

 1024

1027



Кислотность обезжиренного и не жирного молока, в градусах Тернера (0 Т), не более:

 21

20

19



Кислотность маложирного молока, в градусах Тернера (0 Т), не более:

 21

20

нет правильного ответа



Кислотность классического  молока, в градусах Тернера (0 Т), не более:

20

19

 нет правильного ответа



Кислотность  жирного и высокожирного  молока, в градусах Тернера (0 Т), не более:

 20

21

19



Какое молоко имеет белый цвет:

топлёное

стерилизованное

обезжиренное

 нет правильного ответа



Какое молоко имеет белый цвет с кремовым оттенком:

 топлёное, стерилизованное

обезжиренное, нежирное

все ответы правильные



Какое молоко имеет белый цвет с синеватым  оттенком:

маложирное

 обезжиренное, 

нежирное

все ответы правильные



Какое молоко имеет лёгкий привкус кипячения:

топлёное,

стерилизованное

 нет правильного ответа

восстановленное



Какое молоко имеет выраженный привкус кипячения:

топлёное,

стерилизованное

 все ответы правильные



У какого молока допускается слегка сладковатый привкус

 у восстановленного

у стерилизованного

у топлёного



Какой показатель характеризует свежесть молока:

 кислотность

плотность

массовая доля жира



Какой показатель характеризует натуральность молока:

кислотность

 плотность

массовая доля жира

все ответы правильные



Какой показатель характеризует  загрязнённость  молока:

 степень чистоты молока

микробиологические

цвет



Загрязнённость молока определяют путём фильтрования. Если на фильтре нет частиц механических примесей молоко относят к:

 1 группе

2 группе

3 группе



Загрязнённость молока определяют путём фильтрования. Если на фильтре обнаруживают  отдельные  частицы  механических примесей молоко относят к:

1 группе

 2 группе

3 группе



Загрязнённость молока определяют путём фильтрования. Если на фильтрате  обнаруживают  заметный осадок мелких или крупных   частиц  механической примеси молоко относят к:

1 группе

2 группе

 3 группе



Какие виды фальсификации вы знаете?

 примесь воды, примесь крахмала

примесь мела, примесь поваренной соли

все ответы правильные



Что  используют для определения примеси крахмала в молоке?

 йод

спирт

кислоту

все ответы правильные



При наличии соды в молоке после добавления розоловой кислоты поверхностный слой жидкости  становится:

 малиново-красным

жёлтым

коричневым



При наличии крахмала в  молоке после добавления 0,5 % го раствора йода цвет жидкости становится:

 синим

красным

жёлтым



2 блок 



Жировая часть молока, получаемая сепарированием: 

 сливки 

сметана

сливочное масло



Какие витамины преобладают в сливках?

водорастворимые

 жирорастворимые



Основная технологическая операция при производстве сливок:

 сепарирование

гомогенизация

стерилизация



Массовая доля жира  в сливках составляет:

10%;20%;35%;

8%;18%;33%;

 все ответы правильные



Кислотность в сливках с массовой долей жира 8% и 10% составляет, в градусах  Тернера (0 Т), не более:

18

 19

17



Кислотность в сливках с массовой долей жира  20% составляет, в градусах  Тернера (0 Т), не более:

 18

19

17



Кислотность в сливках с массовой долей жира 35% составляет, в градусах  Тернера (0 Т), не более:

18

19

 17



Фасуют стерилизованные сливки в тару вместимостью:

 0,25л;0,5л;0,1л;

0,25л;0,5л;0,75л;

все ответы правильные



Пастеризованные сливки разливают в пакеты:

«Тетра-Пак»

«Тетра _Брик»

«Пюр-Пак»

 все ответы  правильные

нет правильного ответа



Пастеризованные сливки хранят (срок (час), t0)

 не > 36 час, не > 80С

не > 24 час, не > 100С

не > 8 час, не > 60С



Фасуют пастеризованные сливки в тару вместимостью:

 0,25 л; 0,5 л;

0,5 л; 1 л;

все ответы правильные



Стерилизованные сливки хранят (срок (час), t0)

 30 дней; 200С

20дней; 250С

10дней; 250С



Массовая доля жира в пластических сливках составляет:

 73–83%

50-56%

35-40%



3 блок



В основе производства кисломолочных продуктов лежит:

молочно-кислое брожение

смешанное брожение (молочно-кислое, спиртовое)

 все ответы правильные



Продукты,  в основе приготовления которых лежит молочно-кислое брожение:

 простокваша, йогурт

кефир, йогурт

сметана, кумыс



Продукты,  в основе приготовления которых лежит смешанное брожение:

простокваша, йогурт

 кефир, кумыс

сметана, творог



Какая кислота обусловливает диетические и лечебные свойства кисломолочных продуктов:

 молочная кислота

уксусная кислота

все ответы правильные



Основная микрофлора  кисломолочных продуктов

молочнокислые бактерии

дрожжи

 все ответы правильные



Чем отличают молочнокислые стрептококки от молочнокислых палочек?

формой

температурой развития

способностью накапливать кислоту  в продукте

 все советы правильные



К молочнокислым стрептококкам относятся:

молочнокислый, болгарская палочка

ароматобразующий, ацидофильная палочка

 термофильный, сливочный

все ответы правильные



Назовите способы производства кисломолочных продуктов:

термостатный

резервуарный

 все ответы правильные 

нет правильного  ответа



При  каком  способе  производства  у  кисломолочного продукта  формулируется ненарушенный  сгусток:

 при термостатном 

при резервуарном

все ответы правильные 



При каком способе производства у  кисломолочного продукта формируется нарушенный сгусток:

при термостатном

 при резервуарном

все ответы правильные



В зависимости от используемого молока и вида закваски, особенностей технологии выпускают следующие виды простокваши:

обыкновенная, ацидофильная, варенец

ряженка, южная, мечниковская

 все ответы правильные

нет правильного ответа



Кисломолочный продукт с повышенным содержанием сухих обезжиренных веществ молока, вырабатываемый резервуарным и термостатным способом из молока с добавлением сухого молока, сахара, плодово-ягодных сиропов и сквашиванием чистыми культурами молочнокислых стрептококков и болгарской палочки: 

варенец

ряженка

 йогурт

нет правильного ответа



Кисломолочный напиток, вырабатываемый из кобыльего или коровьего молока сквашиванием его чистыми культурами ацидофильной и болгарской палочек

 кумыс

мацун

айран



Кисломолочный напиток смешанного брожения,  приготовленный на кефирных грибках:

мацони

айран

кумыс

все ответы правильные 

 нет правильного ответа



Массовая доля жира в простокваше составляет:

 1,5%; 2,5%; 3,2%

3,5%; 4%; 6%



Массовая доля жира в ряженке  составляет:

 4 %; 6 %; 

2%; 4%

3,2%; 6 % 



Продукт, получаемый путём сквашивания сливок:

варенец

 сметана

йогурт



4 блок



В сметане содержится больше:

 жирорастворимых витаминов

водорастворимых витаминов



В качестве закваски в производстве сметаны используют: молочнокислый стрептококк

сливочный стрептокок

 все ответы правильные 

нет правильного ответа



Основной компонент аромата всех кисломолочных продуктов:

диацетил

казеин

лактоза

все ответы правильные



Массовая доля жира в сметане составляет: 

10%; 15%; 20%;

25%; 30%; 40%;

 все ответы правильные 

нет правильного ответа



Каким способом вырабатывают сметану: 

термостатным

резервуарным

 все ответы правильные 

нет правильного ответа



Кислотность в сметане 10% жирности составляет в 0 Т, не более:

 65-100

70-100

65-120



Кислотность в сметане 15% жирности составляет в 0 Т, не более:

65-100

 65-110

65-120



Кислотность в сметане 20% жирности составляет в 0 Т, не более:

 65-100

70-110

65-120



Кислотность в сметане 25 % жирности составляет в 0 Т, не более:

 60-100

65-110

79-110



Кислотность в сметане 30% жирности  в/с составляет в 0 Т, не более:

 65-90

60-100

70-110



Кислотность в сметане 30% жирности  I сорта  составляет в 0 Т, не более:

65-90

 65-110

70-100



Кислотность в сметане 40% жирности составляет в 0 Т, не более:

 55-70

65-100

70-110



Кисломолочный продукт, вырабатываемый из пастеризованного молока (цельного или обезжиренного) путём сквашивания  и последующего удаления из него сыворотки: 

 творог

сметана

масло коровье



В качестве закваски в производстве творога используют:

молочнокислые бактерии 

сычужный фермент

 все ответы правильные 

нет правильного ответа



Каким способом вырабатывают творог:

 кислотным, кислотно-сычужным

резервуарным, кислотным

термостатным, кислотно-сычужным



Массовая доля жира  в твороге составляет: 

4 %; 11 %;  9 %

9%; 11 %; 18 %

5 %; 9 % ; 18 %

 все ответы правильные 



Кислотность в  твороге 9 % жирности     составляет в 0 Т, не более:

 210-240

220-270

200-225



Кислотность в нежирном  твороге       составляет в 0 Т, не более:

210-240

 220-270

200-225



Кислотность в  твороге 18 % жирности     составляет в 0 Т, не более:

210-240

220-270

 200-225



Назовите причину возникновения порока творога невыраженный пресный вкус: 

 недостаточно активная закваска

присутствие плесеней

повышенная температура подогрева сгустка, прессования или t 0 хранения



Назовите причину возникновения порока творога прогорклый  вкус: 

недостаточно активная закваска

 присутствие плесеней

повышенная температура подогрева сгустка, прессования или t 0 хранения



Назовите причину возникновения порока творога крошливая консистенция: 

недостаточно активная закваска

присутствие плесеней

 повышенная температура подогрева сгустка, прессования или t 0 хранения



Назовите причину возникновения порока творога резинистая консистенция:

недостаточно активная закваска

присутствие плесеней

повышенная температура подогрева сгустка, прессования или t 0 хранения

 использование повышенных доз пепсина



5 блок 



Ассортимент творожных изделий: 

сырки сладкие и солёные

торты, пасты

кремы, глазированные сырки

 все ответы правильные



При маркировке сметаны в мягких полимерных пакетах массовую долю жира условно обозначают буквами  ч: 

 10%

15%

20%



При маркировке сметаны в мягких полимерных пакетах массовую долю жира условно обозначают буквами  ш: 

10%

 15%

20%



При маркировке сметаны в мягких полимерных пакетах массовую долю жира условно обозначают буквами  э: 

10%

15%

 20%



При маркировке сметаны в мягких полимерных пакетах массовую долю жира условно обозначают буквами  ю: 

15 %

20 %

 25 %



При маркировке сметаны в мягких полимерных пакетах массовую долю жира условно обозначают буквами  я: 

20 %

25 %

 30 %



При маркировке молока в мягких полимерных пакетах массовую долю жира условно обозначают буквами  ч: 

 1,5 %

2, 5 %

3,2 %



При маркировке молока в мягких полимерных пакетах массовую долю жира условно обозначают буквами  ш: 

1,5 %

 2, 5 %

3,2 %



При маркировке молока в мягких полимерных пакетах массовую долю жира условно обозначают буквами  э: 

1,5 %

2, 5 %

 3,2 %



При маркировке молока в мягких полимерных пакетах массовую долю жира условно обозначают буквами  ю: 

2,5 %

3, 2 %

 3,5 %



При маркировке молока в мягких полимерных пакетах массовую долю жира условно обозначают буквами  я: 

3,2 %

3, 5 %

 6 %

2рубеж

Пищевой продукт, вырабатываемый из коровьего молока и состоящий из непрерывной жировой среды с равномерно распределенный в ней влагой и СОМО:

коровье масло

сгущенное молоко

сыр





В составе сливочного масла преобладают:

вода

молочный жир

белки





Усвояемость сливочного масла составляет:

97%

85%

65%





Температура плавления молочного жира коровьего масла:

27-34%

35-36%

24-30%





Энергетическая ценность 1 кг масла составляет:

5600ккал

7800ккал

6500ккал





Сырьем для производства сливочного масла являются:

сливки

пахта

все ответы правильные





Основной компонент сливочного масла, в котором сконцентрированы белки, минеральные вещества, витамины и др.:

плазма

пахта

нет правильного ответа 





Какой процесс используется при производстве коровьего масла поточным способом:

сбивание

преобразование

центрифугирование

все ответы правильные





Производство коровьего масла путем преобразования высокожирных сливок в масло на маслообразователях называют:

поточный способ

способ сбивания сливок

нет правильного ответа





При выработке сливочного масла сливки пастеризуют при tº: 

75-80 ºС

85-90 ºС

90-95 ºС





Какой процесс используют при производстве коровьего масла методом сбивания:

преобразование

центрифугиование

нет правильного ответа





При выработке коровьего масла методом сбивания сливки после пастеризации охлаждают до tº:

 2…8 ºС

8…10 ºС

10…12 ºС





При вырабаткекокого масла вносят закваску:

сладкосливочного

кислосливочного

 все ответы правильные





При выработке коровьего масла методом сбивания tº созревших сливок доводят до:

5…7 ºС

7…14 ºС

14…20 ºС





При выработке коровьего масла методом сбивания, по окончании сбивания обезжиренную часть сливок, которую называют,…… удаляют:

пахта

плазма

нет правильного ответа





Какие операции используют при выработке коровьего масла методом сбивания: 

пастеризация, охлаждение, созревание сливок 

промывка и обработка масляного зерна

все ответы правильные





Какие операции используют при производстве коровьего масла поточным методом:

пастеризация, охлаждение, созревание сливок 

промывка и обработка масляного зерна

все ответы правильные





Какие операции исключаются при производстве коровьего масла поточным способом:

охлаждение и созревание сливок

сбивание сливок в маслоизготовителе

промывка масляного зерна

все ответы правильные





При поточном способе производства коровьего масла концентрация молочного жира достигается путем:

сбивания сливок

охлаждения и интенсивного перемешивания

все ответы правильные





Коровье масло имеет наиболее выраженный вкус, запах, аромат, плотную пластичную консистенцию, если оно выработано методом: 

сбивание сливок высокожирных

преобразования сливок     





Коровье масло, выработанное поточным способом имеет:

низкую термоустойчивость

повышенную обсемененность

все ответы правильные





Коровье масло, выработанное методом сбивания сливок имеет:

низкую термоустойчивость

повышенную обсемененность

все ответы правильные





Коровье масло, выработанное поточным способом имеет:

низкую термоустойчивость

пониженную обсемененность

 все ответы правильные





Коровье масло, выработанное методом сбивания, имеет:

высокую термоустойчивость

повышенную обсемененность

все ответы правильные





Масло, вырабатываемое из натуральныхливок различной жирности, являющиеся эмульсией типа вода в масле (В/М):

сливочное

подсырное

топленое 

восстоноленное





Полуфабрикаты маслодельной промышленности, вырабатываемый из подсырных сливок:

сливочное масло

топленое масло

восстановленное масло

нет правильного ответа





Масло, получаемое в результате тепловой обработки(перетапливания) сливочного масла:

Восстановленное

топленое

нет правильного ответа





Масло, вырабатываемое из топленого масла и молочной плазмы:

подсырное

восстановленное

нет правильного ответа





Согласно товароведной классификации ассортимента коровьего масла, разновидностями сливочного масла являются:

сладкосливочное

кислосливочное

масло с пищевыми наполнителями

все ответы правильные 





Согласно товароведной классификации ассортимента коровьего масла, разновидностями сливочного масла десертного являются:

сладкосливочное

масло с пищевыми наполнителями

все ответы правильные





Согласно товароведной классификации ассортимента коровьего масла,  масло «Любительское» бывает:

сладкосливочное

кислосливочное

несоленое

соленое

все ответы правильные





Согласно товароведной классификации ассортимента коровьего масла,  масло «Крестьянское» бывает:

сладкосливочное

кислосливочное

несоленое

соленое

все ответы правильные





Согласно товароведной классификации ассортимента коровьего масла,  масло «Бутербродное» бывает:

сладкосливочное

кислосливочное

несоленое

соленое

все ответы правильные





Согласно товароведной классификации ассортимента коровьего масла,  масло «Вологодское» бывает:

сладкосливочное

кислосливочное

несоленое

соленое

все ответы правильные





Согласно товароведной классификации ассортимента коровьего масла,  сливочное масло

представлено следующими наименованиями: 

«Вологодское», «Чайное», 

«Любительское», «Бутербродное»

«Крестьянское», «Шоколадное»

все ответы правильные





Согласно товароведной классификации ассортимента коровьего масла,  сливочное масло десертное представлено следующими наименованиями:

«Шоколадное», «Чайное»

«Фруктовое», «Подсырное»

«Бутербродное», «Десертное»





Согласно товароведной классификации ассортимента коровьего масла, масло с повышенным СОМО и наполнителями представлена следующими наименованиями:

«Чайное», «Десертное»

«Медовое», «Фруктовое»

все ответы правильные





Согласно товароведной классификации ассортимента коровьего масла, масло, переработанное и консервированное представлена следующими наименованиями:

топленое

подсырное

сырное

все ответы правильные





Вологодское масло отличается от сладкосливочногосоленого содержанием:

влаги

СОМО

жира

все ответы правильные





Любительское масло отличается от крестьянского содержанием:

влаги

СОМО

жира

все ответы правильные





Масло, которое получают из свежих сливок, подвергнутых высокотемпературной обработке, в результате которой оно приобретает ореховый привкус:

вологодское

десертное

топленое





Массовая доля влаги в сладкосливочном масле соответствует, не более:

16%

20%

25%





Массовая доля влаги в Любительском масле составляет, не более:

16%

20%

25%





Массовая доля влаги в Крестьянском масле составляет, не более:

16%

20%

25%





Массовая доля влаги в Бутербродном масле составляет, не более:

20%

25%

35%





Массовая доля СОМО в сладкосливочном масле составляет:

1,5%



2,0%

2,5% 





Массовая доля СОМО в Крестьянском масле составляет:

1,5%

2,0%

2,5%





Массовая доля СОМО в Бутербродном масле составляет:

2,0%

2,5%

3,5%





Массовая доля жира в Вологодском масле составляет, не менее:

82,5%

78,0%

72,5%





Массовая доля жира в Любительском масле составляет, не менее:

78,0%

82,5%

72,5%





Массовая доля жира в Крестьянском масле составляет, не менее:

82,5%

78,0%

72,5%





Массовая доля жира в Бутербродном масле составляет, не менее:

78,0%

72,5%

61,5%





Масло, которое вырабатывается с добавлением сгущенного или сухого молока:

чайное

ярославское

десертное

нет правильного ответа





Масло, которое вырабатывается с добавлением сахара – песка и растворимого цикория:

чайное

ярославское

десертное

нет правильного ответа





Масло, при производстве которого пастеризованные сливкисгущают до содержания жиар 60-67%:

чайное

ярославское

десертное

нет правильного ответа





Масло, которое вырабатывают из высокожирных сливок  с добавлением ультрафильтрационных белков, полученных из обезжиренного молока:

столовое

сырное

нет правильного ответа





Масло, которое получают из высокожирных сливок с добавлением белковых наполнителей и расплавленных сычужных сыров:

столовое

десертное

нет правильного ответа

Коровье масло повышенной концентрации молочного жира, получаемое в результате тепловой обработки сливочного масла, подсырного – масла, масла- сырца:

топленое

консервное

стерилизованное





Масло, которое получают путем плавления свежего масла, при котором удаляется часть кислорода воздуха, образуется эмульсия воды в жире:

топленое

консервное

стерилизованное





Масло, которое получают из высокожирных сливок путем стерилизации фасованных высокожирных сливок в металлических банках со специальным покрытием:

топленое

консервное

нет правильного ответа 





Массовая доля жира в топленом масле, не менее:

99%

89%

95%





Массовая доля влаги в топленом масле, не более:

0,5%

0,7%

0,95





Если при производстве топленого  масла поступает сырье пониженного качества, то добавляют …, чтобы устранить пороки продукта:

соду

воду

все ответы правильные





Масло фасуют:

Монолитами

брикетами

в стаканчики из полимерных материалов

все ответы правильные





Масло фасуют монолитами по, кг:

20;24

16;18

10;15





Масло сливочное фасуют брикеты массой, г:

10;15;20;30;

100;200;250;500

 все ответы правильные





Какие упаковочные материалы используют при фасовании сливочного масла:

пергамент

концентрированную алюминиевую фольгу

полиэтиленовые материалы

все ответы правильные

нет правильного ответа





Какую транспортную тару используют для упаковки сливочного масла:

картонные ящики

дощатые ящики

деревянные бочки

все ответы правильные





Какую транспортную тару используют для упаковки топленого масла

картонные ящики

дощатые ящики

деревянные бочки

все ответы правильные





Хранение масла на холодильниках и в розничной торговле осуществляют при относительной влажности воздуха, не выше:

80%

85%

90%





Масло кратковременно хранят при tº:

от0ºдо 6ºС

от6 до 10 ºС

все ответы правильные





Масло длительно хранят при tº

от-5º до - 25 ºС

от -25º до - 30 ºС

от0º до – 5 ºС

по органолептическим показателям масла подразделяют на:

высший сорт

первый сорт

второй сорт

все ответы правильные





Консистенция сливочного масла в зависимости от внешнего вида пластинки и поведения при изгибах бывает:

хорошая

удовлетворительная

отличная

все ответы правильные





Консистенция сливочного масла в зависимости от внешнего вида пластинки и поведения при изгибах бывает:

крошливая

слоистая

мягкая

все ответы правильные





Если при оценке консистенции сливочного масла пробой на срез, срез масла имеет плотную, ровную поверхность, края при легком надавливании прогибаются, то консистенция:

хорошая

удовлетворительная

крошливая

слоистая

мягкая 





Если при оценке консистенции сливочного масла пробой на срез, срез масла выдерживает небольшой изгиб, затем медленно ломается:

хорошая

удовлетворительная

крошливая

слоистая

мягкая 





Если при оценке консистенции сливочного масла пробой на срез, срез масла имеет неровные края, при легком изгибе ломается или при отрезании распадается на куски:

хорошая

удовлетворительная

крошливая

слоистая

мягкая 





Если при оценке консистенции сливочного масла пробой на срез, срез масла имеет при отрезании и изгибе распадается на слои:

хорошая

удовлетворительная

крошливая

слоистая

мягкая 





Если при оценке консистенции сливочного масла пробой на срез, срез масла имеет,  при надавливании легко сминается, поверхность на вид засаленная:

хорошая

удовлетворительная

крошливая

слоистая

мягкая 





Показатель качества сливочного масла, характеризующий способность сохранять форму под действием собственной массы при tº 30ºС в течение 2ч:

термоустойчивость

прочность

пластичность

упругость





Дисперсность влаги в сливочном масле оценивают индикаторным методом, основным на изменении цвета:

бром-фенол-синего

фенолфталеина

все ответы правильные





По характеру дисперсности влаги масло подразделяют на следующие классы:

I

II

III

IV

все ответы правильные





Недостаточно выраженный вкус и аромат возникают при:

в незначительном содержании в масле ароматических веществ

недостаточной пастеризации сливок

усиленной промывке масляных зерен

все ответы правильные





Незначительная горечь в масле возникают при использовании:

стародойного молока

молока с горьким кормовым привкусом от магниевых солей (в соленом масле)

все ответы правильные 





Кислый вкус в сладкосливочном масле возникает при:

недостаточной пастеризации сливок

в неправильном охлаждении сливок

высокой температуре созревания сливок

все ответы правильные





Причина появления горького вкуса в масле:

Развитие дрожжей, плесеней

Низкаяtº пастеризации сливок

все ответы правильные





В масле могут быть обнаружены пороки вкуса и запаха:

салистый

металлический

плесневелый

рыбный

все ответы правильные





Причина возникновения крошливой консистенции в масле:

недостаточное охлаждение продукта в маслообразователе

неполная механическая обработка при затвердевании

все ответы правильные





Рыхлая консистенция в масле возникает при:

недостаточной связанности монолита

избытке газовой фазы

нет правильного ответа





Засаленная консистенция в масле появляется при:

в неправильном созревании сливок

излишней промывке масляного зерна

нет правильного ответа



В масле при быстрой кристаллизации молочного жира, возникает порок консистенции:

слоистая

мучнистая





В масле при медленной кристаллизации молочного жира, возникает порок консистенции:

слоистая

мучнистая





В результате плохой промывки масла от пахты возникает порок:

мутная слеза

крупная слеза

нет правильного ответа





В результате неравномерного распределения влаги или рассола в масле возникает порок:

мутная слеза

крупная слеза

нет правильного ответа





Темно – желтый слой на поверхности масла, имеющий неприятный вкус и запах:

штафф

мутная слеза

нет правильного ответа





При неравномерном распределении соли и влаги в масле возникает порок цвета:

пестрое, полосатое, мраморное

легкое позеленение

все ответы правильные





При хранении масла при tº ниже -7 ºС и окисления каротина жира возникает порок:

пестрое, полосатое, мраморное

легкое позеленение

все ответы правильные





В мировой практике в настоящее время возникло понятие» желтые жиры». К ним относятся:

масло

маргарин

масло – аналог сливочного

все ответы правильные





Продукт, вырабатываемый из натуральных сливок с использованием молочно – белковых добавок и вкусовых  наполнителей, биологический активных веществ:

 с однородной пластичной консистенцией

масляное

сливочные пасты

все ответы правильные





Продукты из натурального молока или молока с пищевыми наполнителями, которые в результате обработки сохраняют длительное время свои свойства без существенных изменений:

молочные консервы

мороженое

сыр

нет правильного ответа





По классификации Никитинского методы консервирования основаны на принципах:

биоза

анабиоза

абиоза

все ответы правильные

нет правильного ответа





При консервировании по принципу …используется естественный иммунитет живых организмов против микроорганизмов:

биоза 

анабиоза

абиоза





При консервировании по принципу …для подавления бактериальных процессов продукте используют физические и химические способы:

биоза 

анабиоза

абиоза



При консервировании по принципу… прекращении жизни микроорганизмов достигается за счет тепловой, лучевой стерилизации, механической и химической стерилизации:

биоза 

анабиоза

абиоза





Согласно товароведной классификации молочные консервы подразделяют на классы:

жидкие

сухие

твердые

все ответы правильные 





Молочные консервы жидкие делят на группы:

без пищевых наполнителей

с пищевыми наполнителями

для детского и диетического питания

все ответы правильные





Молочные консервы сухие делят на группы:

без пищевых наполнителей

с пищевыми наполнителями

для детского и диетического питания

все ответы правильные





К группе молочных консервов жидких без пищевых наполнителей относятся:

молоко сгущенное стерилизованное 

молоко цельное сгущенное с сахарам

гуманизированное молоко «Виталакт»

все ответы правильные





К группе молочных консервов с пищевыми наполнителями относятся:

молоко сгущенное стерилизованное 

молоко цельное сгущенное с сахарам

гуманизированное молоко «Виталакт»

все ответы правильные





К группе молочных консервов диетического и детского питания относятся:

молоко сгущенное стерилизованное 

молоко цельное сгущенное с сахарам

гуманизированное молоко «Виталакт»

все ответы правильные





К группе молочных консервов жидких без пищевых наполнителей относятся:

молоко концентрированное стерилизованное

молоко «Чайное»

сливки, сгущенные с сахаром

все ответы правильные





К группе молочных консервов с пищевыми наполнителями относятся:

молоко концентрированное стерилизованное

молоко «Чайное»

сливки, сгущенные с сахаром

все ответы правильные





К группе молочных консервов диетического и детского питания относятся:

молоко концентрированное стерилизованное

молоко «Чайное»

сливки, сгущенные с сахаром

нет правильного ответа





К группе молочные консервы сухие без наполнителей относятся:

молоко сухое «Смоленское»

паста ацидофильная

смеси сухие ацидофильные

все ответы правильные





К группе молочные консервы сухие с пищевыми наполнителями:

молоко сухое «Смоленское»

паста ацидофильная

смеси сухие ацидофильные

все ответы правильные





К группе молочные консервы сухие для детского и диетического питания

молоко сухое «Смоленское»

паста ацидофильная

+смеси сухие ацидофильные

все ответы правильные





К группе молочные консервы сухие без наполнителей относятся:

молоко сухое «Домашнее»

йогурт сладкий сухой

смеси сухие ацидофильные

все ответы правильные





В практике молочно – консервной промышленности при производстве консервов применяют принцип консервирования ксероанабиоз, это:

сушка молока

сгущение молока

стерилизация молока





В практике молочно – консервной промышленности при производстве консервов применяют принцип консервирования осмоанабиоз, это:

сушка молока

сгущение молока

стерилизация молока





В практике молочно – консервной промышленности при производстве консервов применяют принцип консервирования абиоз, это:

сушка молока

сгущение молока

стерилизация молока





Для консервирования молока осмотическое давление … путем сгущения и добавления сахара:

повышают

уменьшают

оставляют на уровне





При производстве молочных консервов при сгущении происходит:

дестабилизация жировых шариков

образование белковых комочков

нет правильного ответа





При выработке молочных консервов для улучшения их консистенции повышении стойкости применяют:

гомогенизатор

сепарирование

сбивание



Термо

стойкость молока характеризуется соответствующим соотношением:

солей: кальция и магния

кислот: фосфорной и казеиновой

нет правильного ответа





Молоко, которое характеризуется сладковато – соленоватым  вкусом свойственным топленому молоку и кремовым оттенкам:

стерилизованное сгущенное

стерилизованное сгущенное концентрированное

все ответы правильные

нет правильных ответов





Учет вырабатываемых молочных консервов производится в условных банках. Одна условная банка это масса продукта, равная … в банке №7:

400г

250г

200г





Пастообразная консистенция, при которой молочные консервы не вытекают из банки:

мучнистость

песчанистость

творожистость

нет правильного ответа





К физическим порокам молочных консервов относятся:

мучнистость

потемнение

прогоркание

свертыавние





К химическим порокам молочных консервов относятся:

мучнистость

потемнение

прогоркание



9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины



Базовый учебник

1. Елисеева Л.Г., Родина Т.Г.,Положишникова М.А. и др. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров/Под ред. проф. Л.Г. Елисеевой.- М.: МЦФЭР, 2006 - 800 стр. - (серия «Высшая школа»).

Основная литература

2. Федеральный закон «О техническом регулировании в Российской Федерации» № 184-ФЗ: федер. закон № 184-ФЗ.- М.: Проспект, 2005.- 32 с.- На тит. л. и обл.: Проф. юрид. системы "Кодекс". 

3. Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов», от 2.01.2000, № 29-ФЗ (в ред. от 9.05.2005).

4. ГОСТ Р 51074-2003 «Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования»

5. Технический регламент на масложировую продукцию. Федеральный закон РФ от 24.06.2008 №90-ФЗ.

6. Технический регламент на молочную продукцию. Федеральный закон РФ от 12.06.2008 №88-ФЗ.

7. Товароведение и экспертиза пищевых жиров, молока и молочных продуктов: Учебник для высш.учеб.заведений/ М.С. Касторных, В.А.Кузьмина, Ю.С. Пучкова.; 3- е издание перераб. и доп.. М. Издательско-торговая корпорация«Дашков и Ко», 2009.

8. Лабораторный практикум по дисциплине «Товароведение и экспертиза молочных продуктов». Сост. В.А. Кузьмина, - М.: ГОУ ВПО «РЭА им Г.В. Плеханова», 2007. – 35с.

Дополнительная литература

9. Действующие стандарты на молоко и молочные продукты ГОСТ и ГОСТ Р (по рекомендациям педагога). 

10. Кодекс Алиментариус. Производство продукции животноводства. Пер. с англ. М.: «Весь Мир», 2007. – 230 с. Сборник международных стандартов. 

11. Справочник по товароведению продовольственных товаров / Под общей редакцией Т.Г. Родиной/ М.: КолосС, 2003.

12. Жарикова Г.Г. Микробиология продовольственных товаров. Санитария и гигиена. Учебник для вузов./ Г.Г. Жарикова – М.: Изд-во «Академия». – 2005. – 304 с.

13. Действующая нормативная документация по качеству, безопасности и сертификации пищевых продуктов и продовольственного сырья в Российской Федерации.

14. Общероссийский классификатор продукции ОК 005-93-Т.2.-М.:Изд-во Госстандарта России, 1995г.

15. Товарная номенклатура внешнеэкономической деятельности Российской Федерации ТН ВЭД РФ (группы 03 и 16): Постановление Правительства РФ от 22.02.2000г. № 148 "О таможенном тарифе Российской Федерации - сводке ставок ввозных таможенных пошлин и товарной номенклатуре, применяемой при осуществлении внешнеэкономической деятельности" (с изменениями от 16 марта, 8 апреля, 11 мая, 7, 28 июля, 3 августа, 27 ноября 2000г., 6 июля, 23 августа 2001г)

16. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям торговли и обороту в них продовольственного сырья и пищевых продуктов. (СП 2.3.6.1066–01) / Минздрав России. М., 2001.

[bookmark: _Toc253955332][bookmark: _Toc193780366]Рекомендации по использованию Интернет-ресурсов и других электронных информационных источников

1. http://www.rospotrebnadzor.ru/ Официальный сайт Федеральной службы по защите прав потребителей и благополучия человека [Электронный ресурс].

2. http://www.gost.ru/ Официальный сайт Федерального агентства по техническому регулированию и метрологии [Электронный ресурс].

3. http://www.interstandart.ru/ Официальный сайт информационной службы «Интерстандарт» Федерального агентства по техническому регулированию и метрологии [Электронный ресурс].

4. www.stq.ru/ Официальный сайт РИА «Стандарты и качество». Журнал «Стандарты и качество» [Электронный ресурс].

5. www.spros.ru/ Официальный сайт журнала Международной конфедерации потребителей «Спрос» [Электронный ресурс].

6. http://www.ozpp.ru/ Официальный сайт Общества защиты прав потребителей [Электронный ресурс]. 

7. www.ozppou.ru – Общероссийская общественная организация «Общество защиты прав потребителей образовательных услуг» [Электронный ресурс].

8. www.foodprom.ru. Официальный сайт издательства «Пищевая промышленность». Журналы «Пищевая промышленность» [Электронный ресурс].

10. Материально-техническое обеспечение дисциплины



Материально-техническое обеспечение дисциплины включает:

		Перечень наименований

		Необходимое количество



		1. Электронная база данных библиотеки СОГУ

		



		2. Компьютерный класс с выходом в Интернет

		



		3. Мультимедийное оборудование для чтения лекций-презентаций

		



		4. Стандарты или документы технических условий на кондитерские товары 

		10



		5. Необходимые натуральные образцы товаров (в зависимости от объекта экспертизы)

		1



		6. Сушильный шкаф электрический с терморегулятором

		1



		7. Лабораторные весы общего назначения 4 класса точности

		2



		8. Лабораторная мельничка

		1



		9. Комплект лабораторных сит с поддоном и крышкой

		2



		10. Титровальная установка

		2



		11. Лабораторная анализная доска

		5



		12. Бюксы металлические с крышками

		10



		13. Колбы конические на 50, 100, 150 и 250 см3

		по 5



		14. Колбы мерные вместимостью 100 и 250 см3

		



		15. Химические стаканы вместимостью 50,100, 150 и 250 см3

		по 5



		16. Пипетки вместимостью 25 и 50 см3

		по 5



		17. Воронки

		2



		18. Оплавленные стеклянные палочки

		10



		19.Термометры

		3



		20Лактоденсиметр

		3



		Жиромер

		



		21. Эксикатор, тигельные щипцы

		по1



		22. Водяная баня

		2



		23. Фарфоровая чашка со ступкой

		2



		24. Часовое стекло

		2



		25. Шпатели, ножи, линейки

		по 2



		26. Химические реактивы

		











11. Лист обновления/актуализации





Программа актуализирована.



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.










