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1. Структура, и общая трудоемкость дисциплины
Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 зачетные единицы (72 часа)
	
	Очная форма обучения
	Заочная форма обучения

	Курс
	2
	-

	Семестр
	3
	-

	Лекции
	18
	-

	Практические (семинарские) занятия
	-
	-

	Лабораторные занятия
	36
	-

	Консультации
	-
	-

	Итого аудиторных занятий
	
54

	-

	Самостоятельная работа
	18
	-

	Курсовая работа 
	-
	-

	Форма контроля
	
	

	Экзамен
	
	-

	Зачет 
	зачет
	-

	Общее количество часов
	72
	-


2. Цели освоения дисциплины

Целью освоения дисциплины «Методы исследования состава и свойств пищевых продуктов» является достижение следующих результатов образования: 

знания:

на уровне представлений:
- основы современных методов исследования качества и безопасности пищевого сырья и готовой продукции;

- основных операций аналитического цикла;

классификацию инструментальных методов исследования пищевых продуктов;

на уровне воспроизведения:
- общие принципы отбора и подготовки проб к анализу;

на уровне понимания:
- основные узлы и принципы действия приборов для исследования показателей качества и химического состава пищевых продуктов;

умения: 

теоретические:
- обосновывать выбор методов исследования объекта на основе законов естественнонаучных дисциплин с целью выяснения перспективных технологических решений;

- формировать цель исследования;

практические: 

- самостоятельно планировать и выполнять исследования для решения научно-исследовательских и производственных задач;

- использовать лабораторное оборудование и приборы для исследования пищевого сырья и продуктов питания;

- использовать научно-техническую литературу для сравнительной оценки полученных экспериментальных и литературных данных;
навыки: 

- владеть навыками проведения инструментального и органолептического анализа, методами математической статистики обработки результатов экспериментальных исследований, а также навыками документирования результатов анализа.
3. Место дисциплины в структуре ОПОП подготовки бакалавров

Б1.В.07  Вариативная часть. Дисциплина включена в вариативную часть учебного плана, изучается на 2 курсе в третьем семестре.
Необходимыми условиями для освоения дисциплины являются:

знание:

- основ методов исследования свойств пищевого сырья и продуктов питания;

- методов исследования химического состава и свойств пищевого сырья и готовой продукции;

- современных аналитических методов исследования органолептических, физико-химических, реологических показателей пищевых продуктов; 

умения:
- обосновывать выбор методов исследования, обеспечивающих получение максимальной информации о свойствах пищевых продуктов;

- проводить испытания исследуемых объектов по общепринятым методикам, систематизировать, обобщать и анализировать научную и профессиональную информацию; 

- работать с персональным компьютером и сетью Интернет;

владение: 

- теоретическими основами и практическими навыками методов исследования свойств пищевого сырья и готовой продукции;

- приемами работы в научно-исследовательской лаборатории на типовом лабораторном оборудовании.

Освоение курса базируется на дисциплинах гуманитарного и социального профиля, изученных студентом в среднем учебном заведении, опирается на дисциплины, изучаемые студентом на 1 курсе, такие как: «Введение в технологию продуктов животного происхождения» (ОПК-1; ПК-12), «Основы законодательства и стандартизации пищевой промышленности» (ОК-4; ПК-1; ПК-8; ПК-17; ПК-28), «Биологическая безопасность пищевых систем» (ОПК-2; ПК-1; ПК-9).
Для освоения данной учебной дисциплины (УД) студент должен:
знать: 
- основы правовых знаний в профессиональной деятельности (ОК-4);
- основы информационно-коммуникационных технологий требования информационной безопасности основные законы естественнонаучных и математических дисциплин в профессиональной деятельности (ОПК-1);

- перечень мероприятий по совершенствованию технологических процессов производства продукции питания (ОПК-2);
- нормативную и техническую документацию, регламенты и правила в производственном процессе процедуру контроля качества готовой продукции (ПК-1);
- виды нормативной и технической документации, технических регламентов (ПК-8); 

- медико-биологические требования, санитарные нормы качества и безопасности сырья животного происхождения и продуктов из них (ПК-9);
- организацию производственного учета и отчетности по утвержденным нормам; процедуры подтверждения соответствия (ПК-17); 
- основные понятия научно-исследовательской работы; общую методологию научного творчества (ПК-28);
уметь:
- использовать основы правовых знаний в профессиональной деятельности (ОК-4);

- основные законы естественнонаучных и математических дисциплин в профессиональной деятельности (ОПК-1);

- использовать химические методы анализа для определения основных параметров технологического процесса при производстве продуктов питания животного происхождения (ОПК-2);

- разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции пищевого назначения (ПК-1);

- разрабатывать нормативную и техническую документацию, технические регламенты (ПК-8);
- использовать знания физико-химических основ и общих принципов переработки сырья животного происхождения в технологии производства мясных продуктов; грамотного применения сырья, пищевых добавок и улучшителей (ПК-9);

-  выполнять работы по стандартизации и подготовке продукции к проведению процедуры подтверждения соответствия (ПК-17);

- обосновывать направление научного поиска, достижения результата (ПК-28);
владеть:
- навыками использования правовых знаний в профессиональной деятельности (ОК-4);

- навыками использования основных законов естественнонаучных и математических дисциплин в профессиональной деятельности (ОПК-1);

- навыками использования химических методов анализа для определения основных параметров технологического процесса при производстве продуктов питания животного происхождения (ОПК-2);

- навыками использования нормативную и техническую документацию, регламенты и правила в производственном процессе (ПК-1);
- навыками разработки нормативной и технической документации, технических регламентов (ПК-8);

- методами определения стандартных испытаний по определению показателей качества сырья животного происхождения и продуктов из них (ПК-9);

- навыками работы по стандартизации и подготовке продукции к проведению процедуры подтверждения соответствия (ПК-17);
- навыками подготовки к написанию научной работы и накоплению научной информации; работы над рукописью научной работы; оформления научной работы (ПК-28).
Изучение дисциплины служит основой для освоения следующих дисциплин: «Введение в технологию продуктов животного происхождения», «Технологическое оборудование отрасли», «Товарная экспертиза продуктов животного происхождения», «Технология продуктов животного происхождения». 

4. Требования к результатам освоения дисциплины

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование ряда профессиональных компетенций: 
- способность использовать нормативную и техническую документацию, регламенты, ветеринарные нормы и правила в производственном процессе (ПК-1);
- способностью применять метрологические принципы инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной области (ПК-4);
- способностью организовывать входной контроль качества сырья и вспомогательных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции (ПК-5);
-  готовностью осуществлять контроль соблюдения экологической и биологической безопасности сырья и готовой продукции (ПК-9).
В результате освоения дисциплины обучающийся должен:

знать: 

- нормативную и техническую документацию, регламенты и правила в производственном процессе процедуру контроля качества готовой продукции (ПК-1);
- метрологические принципы инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной области (ПК-4);
 - входной контроль качества сырья и вспомогательных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции животного происхождения (ПК-5);
- медико-биологические требования, санитарные нормы качества и безопасности сырья животного происхождения и продуктов из них (ПК-9);
уметь: 
 - разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции пищевого назначения (ПК-1);
- применять метрологические принципы инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной области (ПК-4);

- организовывать входной контроль качества сырья и вспомогательных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции животного происхождения (ПК-5);

- использовать знания физико-химических основ и общих принципов переработки сырья животного происхождения в технологии производства мясных продуктов; грамотного применения сырья, пищевых добавок и улучшителей (ПК-9);
владеть: 
-  навыками использования нормативную и техническую документацию, регламенты и правила в производственном процессе (ПК-1);
- метрологическими принципами инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной области (ПК-4);

- навыками организации входного контроля качества сырья и вспомогательных материалов, производственного контроля полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроля качества готовой продукции животного происхождения (ПК-5);

- использовать знания физико-химических основ и общих принципов переработки сырья животного происхождения в технологии производства мясных продуктов; грамотного применения сырья, пищевых добавок и улучшителей (ПК-9).

5. Содержание и учебно-методическая карта дисциплины
	№

недели

	Наименование

тем (вопросов)

изучаемых по данной

дисциплине
	Занятия 
	Самостоятельная

работа
	Форма

контроля
	Мин. кол.

баллов 
	Макс.

кол.

баллов
	Литера

тура
	Формиру-емые компетенции

	
	
	Лекц


	Лаб.
	Содержание
	Часы
	
	
	
	
	

	1-2

	Тема 1.  Введение в дисциплину «Методы исследования состава и свойств пищевых продуктов». Введение в дисциплину. Цели и задачи дисциплины.
	2
	4
	
	-
	устный ответ 

	0
	2
	[1] 

[2]


	ПК-1
ПК-4

ПК-5
ПК-9

	3-4
	Тема 2. Методы анализа химического состава пищевого сырья и готовой продукции. 
Физические, химические, физико-химические, биохимические, микробиологические и физиологические методы исследования. Характеристика и сфера применения. 

Методы разделения, выделения и концентрирования компонентов, методы обнаружения компонентов и их количественного определения. 
	2
	4
	Методы подготовки проб пищевых продуктов для анализа.
	2
	устный ответ; 


	0

	2


	[1], 

[2],

[3], 

[4]
	ПК-1

ПК-4

ПК-5
ПК-9

	5-6
	Тема 2. Методы анализа химического состава пищевого сырья и готовой продукции.
Правила отбора проб пищевых продуктов для анализа. Технический контроль, как проверка соответствия продукции или технологического процесса, установленным техническим требованиям. Сплошной контроль и выборочный контроль. Партия и выборка.

Точечная и объединенная проба. Средняя проба. Лабораторный образец.
	2
	4
	Порядок отбора проб для осмотра или лабораторных испытаний различных видов продукции, установленный требованиями нормативно-технической документации.
	2
	устный ответ;

проектная разработка

лабораторная работа
	0
0

0
	2
2

2

	[1], 

[2],

[5], 

[6]
	ПК-1

ПК-4

ПК-5
ПК-9

	7-8

	Тема 2. Методы анализа химического состава пищевого сырья и готовой продукции.
Методы определения соответствия массовой доли воды, жира, белка, углеводов, золы, кислотности, пищевых добавок требованиям стандартов. 

Основы и практика использования методов определения влаги в пищевых продуктах. 

Методы и приемы анализа минеральной части пищевых продуктов. 

Методы выделения и количественного анализа липидов в пищевых продуктах. 

Методы исследования белковых веществ и углеводов в продуктах животного происхождения.

Титруемая кислотность и методы определения содержания титруемых кислот в пищевых продуктах. 

Методы исследования витаминов и эссенциальных веществ в пищевых смесях.
	2
	4

	Особенности методов количественного определения групп белков, липидов и углеводов в пищевых продуктах животного и растительного происхождения. 


	2

	устный ответ;

проектная разработка

лабораторная работа

контрольная работа

работа на дистанц. площадке системы «MOODLE»
	0
0

0

0

0
	2

2

2
4

5
	[1], 

[2],

[3], 

[7]
	ПК-1

ПК-4

ПК-5
ПК-9

	
	Текущая работа студентов

	
	
	
	
	
	0
	25
	
	

	
	1-я рубежная аттестация (компьютерное тестирование)
	
	
	
	
	
	0
	25
	
	

	9-10
	Тема 3. Органолептические методы исследования свойств сырья и пищевых продуктов.

Органолептическая оценка, как совокупность операций по выбору номенклатуры органолептических показателей качества продукта их определению и сопоставлению с базовыми. Особенности проведения органолептического анализа. Внешний вид, цвет, запах и консистенция пищевых продуктов. Аромат и букет пищевых продуктов. Понятие флейвора (flavour) пищевого продукта.

Ознакомление с понятиями доброкачественности (безвредности), усвояемости, энергетической и биологической ценности пищевых продуктов. 

Показатель качества, как количественная характеристика одного или нескольких полезных свойств продукта. Понятия единичного и комплексного показателей качества. Коэффициент весомости, как количественная характеристика значимости среди других показателей при вычислении комплексного показателя качества. Способы расчета и представления комплексного показателя качества. 
	2
	4
	Органолептические методы, как основное звено при проведении контроля качества пищевых продуктов.
 Понятие качества пищевых продуктов, как совокупности их пищевой ценности и потребительских свойств. Понятие пищевой ценности продуктов, как комплекса веществ, определяющих их биологическую и энергетическую ценность. Стабильность свойств, определяющих степень возможных изменений пищевой ценности и безвредности продуктов в процессе их хранения, транспортировки и реализации.
	4
	устный ответ;
лабораторная работа


	0
0
	2
2
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	ПК-1

ПК-4

ПК-5
ПК-9

	11-12
	Тема 3. Органолептические методы исследования свойств сырья и пищевых продуктов.

Дегустация пищевых продуктов. Сенсорный анализ, как оценка качества пищевых продуктов. Сенсорная чувствительность, порог чувствительности, порог распознавания, порог разницы, сенсорная память, сенсорный минимум. 

Методы сенсорного анализа. Дискриминантные, дескриптивные и предпочтительно-приемлемые методы.

Подготовка образцов пищевых продуктов к дегустации. Подведение итогов дегустации. 
	2
	4
	Балловые шкалы, как наиболее удобный метод количественной оценки качественных признаков продуктов, воспринимаемых сенсорно.
	2
	проектная разработка

лабораторная работа


	0

0
	2

2
	[1], 

[2],

[9] 


	

	13-14
	Тема  4. Инструментальные методы исследования свойств сырья и пищевых продуктов.
Показатель преломления (рефракции). Рефрактометрия, как метод измерения показателя преломления. Оптически активные (анизотропные) вещества. Поляриметрия. Измерения угла поворота плоскости поляризации света. Теория и практика рефрактометрии.

 
	2
	4
	
	
	лабораторная работа
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	15-16
	Тема  4. Инструментальные методы исследования свойств сырья и пищевых продуктов. Основы поляриметрии и ее применения для анализа оптически активных компонентов пищевых продуктов. 

Теоретические основы реологии жидких и твердых пищевых продуктов. 

Измерительные системы для исследования реологических свойств пищевых систем.
	2
	4
	Реология. Области применения реологии. Течение и деформации различных веществ и материалов. Основные понятия и термины.
	2
	лабораторная работа


	0
	2
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[2],

[3], 

[4],
[6]
	

	17-18
	Тема 7. Инструментальные методы исследования свойств сырья и пищевых продуктов. Теоретические основы методов исследования люминесцентных свойств вещества. Особенности люминесцентных методов, как высокочувствительных экспресс-методов анализа пищевых систем. 

Определение компонентов пищевых продуктов. Количественный люминесцентный анализ.

Электрохимические методы исследования как методы изучения процессов, протекающих на поверхности электрода или в электродном пространстве электролитической ячейки. Теоретические основы электрохимических методов исследования.

Индикаторные электроды и электроды сравнения. Вольтамперометрия и кондуктометрическое титрование.
	2
	
4

	Применение люминесцентных методов для оценки доброкачественности пищевых продуктов. 
Практика измерений рН в пищевых объектах.
	2
	проектная разработка

лабораторная работа

контрольная работа

работа на дистанц. площадке системы «MOODLE»
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0
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	Текущая работа студентов
	
	
	
	
	
	0
	25
	
	

	
	2-ярубежная аттестация (компьютерное тестирование)
	
	
	
	
	
	0


	25
	
	

	
	ИТОГО:
	18
	36
	
	
18
	
	0
	100
	
	


6. Образовательные технологии
Лекции, лекции-беседы, практические занятия, самостоятельная работа студентов.

Используются интерактивные методы обучения: творческие задания, разработка проектов, исследовательский метод обучения, круглые столы, дискуссия, работа на дистанционной площадке системы «MOODLE».
	№/п
	Тема
	Вид занятия
	Количество часов
	Активные формы
	Интерактивные формы

	1
	Тема 1.  Введение в дисциплину «Методы исследования состава и свойств пищевых продуктов»
	Лекция
	2
	Лекция-беседа
 - 2 ч
	

	2
	Тема 2. Методы анализа химического состава пищевого сырья и готовой продукции
	Лекция
	6 
	Лекция-беседа
 - 2 ч
	Лекция с применением мультимедийных технологий -
4 ч

	3
	Тема 2. Методы анализа химического состава пищевого сырья и готовой продукции
	Лабораторное
	12
	Устный опрос
 – 2 ч
	Лабораторная работа по типу кейс-стади – 6 ч
Работа на дистанционной площадке системы «MOODLE» - 4 ч

	4
	Тема 3. Органолептические методы исследования свойств сырья и пищевых продуктов
	Лекция
	4
	
	Лекция с применением мультимедийных технологий -
4 ч

	5
	Тема 3. Органолептические методы исследования свойств сырья и пищевых продуктов.


	Лабораторное
	10
	Устный опрос – 

2 ч
	Лабораторная работа по типу кейс-стади – 6 ч

Работа на дистанционной площадке системы «MOODLE» - 2 ч

	6
	Тема  4. Инструментальные методы исследования свойств сырья и пищевых продуктов.
	Лекция
	6
	Лекция-беседа
 - 2 ч
	Лекция с применением мультимедийных технологий -
4 ч

	7
	Тема  4. Инструментальные методы исследования свойств сырья и пищевых продуктов.
	Лабораторное
	14
	Устный опрос – 

2 ч
	Лабораторная работа по типу кейс-стади – 10 ч

Работа на дистанционной площадке системы «MOODLE» - 2 ч

	8
	ИТОГО:
	
	54 ч
	12 ч
	42 ч


7. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы
Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студентов
Самостоятельная работа студентов является одной из важнейших составляющих образовательного процесса. Основным принципом организации самостоятельной работы студентов является комплексный подход, направленный на формирование навыков репродуктивной и творческой деятельности студента в аудитории, при внеаудиторных контактах с преподавателем, при домашней подготовке.

Во время лекции студенты должны вести конспекты; форма записи конспектов – по усмотрению каждого студента, но в них в обязательном порядке должны быть зафиксированы основные положения (выводы) лекции, логика доказательства.

Самостоятельная работа студентов во внеаудиторное время начинается с редактирования конспектов лекций. Затем следует изучение рекомендованной преподавателем основной и дополнительной литературы, которая, с одной стороны, позволит дополнить конспекты новыми сведениями, а с другой стороны, является важным моментом в подготовке к 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.
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 «Методы исследования состава и свойств пищевых продуктов».

Формы самостоятельной работы студентов:

а) составление реферативных сообщений на предложенные темы;

б) подготовка презентаций в Рower Рoint;

в) подготовка письменных или устных вопросов и заданий для самостоятельной работы (домашние задания);

г) конспектирование некоторых вопросов тем, разделов, вынесенных на самостоятельную работу.
Примерная тематика рефератов:

1. Классификация измерительных методов исследования с позиций измеряемых параметров и свойств.

2. Комплексный показатель качества пищевых продуктов, способы его расчета и представления.

3. Подготовка образцов пищевых продуктов к дегустации. Подведение итогов дегустации. Балловые шкалы.

4. Практика применения рефрактометрии и поляриметрии для анализа оптически активных компонентов пищевых продуктов.

5. Измерительные системы для исследования реологических свойств жидких пищевых систем.
6. Измерительные системы для исследования реологических свойств твердых и полутвердых пищевых систем.

7. Применение люминесцентных методов для оценки доброкачественности пищевых продуктов.

8. Индикаторные электроды и электроды сравнения. Практика измерений рН в пищевых объектах.

9. Методы подготовки проб пищевых продуктов для анализа.

10. Органолептические методы, как основное звено при проведении контроля качества пищевых продуктов.
11. Реология. Области применения реологии.
12. Практика измерений рН в пищевых объектах.
Рекомендации студентам по оформлению рефератов


1.  Тема реферата выбирается из списка, предложенного преподавателем, в соответствии с темами рабочей программы по дисциплине «Методы исследования состава и свойств пищевых продуктов». Допускается выбор свободной темы, но по согласованию с преподавателем и в рамках тем учебного плана по данной дисциплине.

2.  Для написания реферата студенту необходимо ознакомиться, изучить и проанализировать по выбранной теме законодательные и нормативные документы, инструктивный материал, специализированную литературу, включая периодические публикации в журналах и газетах, сборники статей, монографии, учебники.

3.  Реферат должен содержать план работы, включающий введение, логически связанный перечень вопросов, позволяющих раскрыть выбранную тему и сформулировать полученные выводы, заключение, библиографический список.

4.  Объём реферата должен составлять от 10 до 25 страниц машинописного текста. Работа должна быть выполнена на белой бумаге стандартного листа А4. Текст должен быть отпечатан на компьютере в текстовом редакторе Microsoft Word и отвечать следующим требованиям: параметры полей страниц должны быть в пределах: верхнее и нижнее – по 20 мм, правое – 10 мм, левое – 30 мм, шрифт – Times New Roman Cyr, размер шрифта – 14, межстрочный интервал – полуторный. Лента принтера – только чёрного цвета. Нумерация страниц в реферате должна быть сквозной, начиная со второй страницы. Номер проставляется арабскими цифрами посредине сверху каждой страницы.

5.  Каждый пункт плана должен начинаться с новой страницы.  Это же правило относится к другим основным структурным частям работы: введению, заключению, библиографическому списку. Текстовая часть работы начинается с введения, которое не считается самостоятельным разделом, поэтому не имеет порядкового номера. Введение есть структурная часть работы, в которой аргументируется выбор конкретной темы, обозначается её актуальность, ставятся цели и задачи, которые предполагается решить. Введение по объёму может быть от одной до двух страниц. Текстовая часть работы завершается заключением, которое, как и введение не рассматривается в качестве самостоятельного раздела и тоже не имеет порядкового номера. Заключение может быть выполнено в объёме от одной до двух страниц и содержит основные выводы, к которым пришёл студент при выполнении реферата.

6.  Библиографический список составляется на основе источников, которые были просмотрены и изучены студентом при написании реферата. Данный список отражает самостоятельную творческую работу студента, что позволяет судить о степени его подготовки и углублении в выбранную тематику. Чтобы избежать ошибок при описании какого-либо источника, необходимо тщательно сверить его со сведениями, которые содержатся в соответствующих выписках из каталогов и библиографических указателях. Вся использованная литература размещается в следующем порядке: законодательные акты, постановления, нормативные документы; вся остальная литература в алфавитном порядке; источники из сети Интернет.
8. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины
Формы работы студентов

 Формы работы: лекции, лабораторные работы, контрольные работы, самостоятельная работа (чтение литературы, работа в библиотеке, рефераты, презентации, дискуссии, работа в системе дистанционного обучения).
Виды контроля
Текущий (на лабораторных занятиях), промежуточный (рубежная аттестация - тестирование), итоговый (зачет в 3 семестре).

Текущий контроль – это непрерывно осуществляемый мониторинг уровня усвоения знаний и формирования умений и навыков в течение семестра или учебного года. Текущий контроль знаний, умений и навыков студентов осуществляется в ходе учебных (аудиторных) занятий, проводимых по расписанию. Формами текущего контроля могут быть опросы на семинарских занятиях, а также короткие (например, до 15 мин.) задания, выполняемые студентами в начале лекции с целью проверки наличия знаний, необходимых для усвоения нового материала или в конце лекции для выяснения степени усвоения изложенного материала.
Виды текущего контроля:
а) фронтальный опрос;

б) контрольные работы;

в) решение ситуационных задач;

г) написание эссе;

д) - подготовка докладов, рефератов, выступлений;

Промежуточный контроль – тестирование по отдельным разделам дисциплины.  

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.

Итоговый контроль знаний по дисциплине – зачет в устной форме.

Итоговая оценка знаний студента, осуществляется по накопительной системе суммированием баллов, полученных в процессе текущего и рубежного контроля.
Методика формирования результирующей оценки

Формирование оценки по текущему и итоговому контролю уровня знаний по дисциплине осуществляется с использованием балльно-рейтинговой оценки работы студента. 

1 –я рубежная аттестация - максимально 50 баллов; из них:

От 0 до 25 баллов (Р1) – аттестационная (рубежная) контрольная работа;
От 0 до 25 баллов (Т1)– текущая работа студента в течение рубежа

2 -я рубежная аттестация – максимально 50 баллов; из них:

От 0 до 25 баллов (Р2) – аттестационная (рубежная) контрольная работа
От 0 до 25 баллов (Т2) – текущая работа студента в течение рубежа

Экзамен (Э) – максимально 50 баллов.

Зачет (З) – максимально 50 баллов.

По предметам, имеющим форму контроля зачет/экзамен, возможно проставление оценки «зачтено»/» удовлетворительно», или «хорошо», или «отлично», в соответствии с набранной суммы баллов в семестре. 

Студент имеет право сдавать экзамен в соответствии, если полученный «автоматически» результат по набранной сумме баллов его не устраивает. Если же студент набрал менее 56 баллов, то он обязан сдавать зачет/экзамен в сессию в установленном порядке.

Студент, набравший на рубежных аттестациях 36 и более баллов, обязан сдавать экзамен (в устной форме) комиссионно во время сессии. Итоговая оценка выводится следующим образом:
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Студент, набравший на рубежных аттестациях менее 36 баллов, к сдаче экзамена в сессию не допускается.

По предметам, имеющим форму контроля зачет, возможно проставление оценки «зачтено», если количество набранных баллов превышает 55. Если же  студент набрал менее 56 баллов, то он обязан сдавать зачет в сессию в таком же порядке, как и экзамен.

Пересчет полученной итоговой (О) суммы баллов по предмету в оценку производится по шкале (таблица):
·  «отлично» - 86-100 баллов;

·  «хорошо» - 71-85 баллов;

·  «удовлетворительно» - 56-70 баллов;
·  «зачет» - 56-100 баллов.
Студенты, набравшие 55 баллов и менее по дисциплинам, предусматривающим экзамен; по дисциплинам, предусматривающим зачёт – 55 балла и менее – получают оценку «неудовлетворительно» или «не зачтено» соответственно. 

Шкала итоговой академической успеваемости студентов

	Система оценок СОГУ


	Сумма баллов
	Название 
	Числовой эквивалент 

	86 - 100
	Отлично 
	5 

	71-85


	Хорошо 


	4 



	
	
	

	56-70

	Удовле-
твори-
тельно 


	3 



	
	
	

	36-55
	Неудовле-
твори-
тельно 


	2 (Fх) 

	 0-35
	
	2 (F) 


В том случае, когда набранные в семестре баллы не позволяют студенту получить удовлетворительной оценки, он имеет право сдавать экзамен/зачет в сессию по ведомости № 2 без учета текущих баллов и получить максимально 70 баллов.

Критерии формирования оценок

Лабораторные занятия призваны научить студента самостоятельно работать с источником, анализируя его с позиций достоверности и информативности. 

Целью лабораторных занятий для студентов, приступающих к изучению курса, является: 
- более глубокое знакомство с некоторыми узловыми вопросами соответствующего раздела; 
- обретение навыков научно-исследовательской работы на основе анализа текстов источников и применение различных методов исследования; 
- выработка умения самостоятельно работать при анализе качества сырья и продуктов питания;

- формированию профессиональных компетенций курса.
Критерии оценки:

2 балла – студент, хорошо разбирается в обсуждаемом материале, демонстрирует умение критически анализировать источники и различные точки зрения по обсуждаемой проблеме, приходит к самостоятельным аргументированным выводам и отстаивает свою точку зрения, соблюдает нормы литературной речи, активно участвует в работе группы на лабораторном занятии.

1 балл – студент, неполно владеет материалом, при изложении фактического материала допуская отдельные неточности, знает источниковый материал и различные точки зрения по обсуждаемой проблеме, но возникают трудности с их анализом, умеет излагать собственную позицию, но не все выводы носят доказательный характер, владеет навыками лабораторной работы.
Максимальное количество баллов за устный ответ на занятии – 2 балла.
Максимальное количество баллов за выполнение лабораторной работы – 2 балла.

Типовые задания для лабораторных занятий

Лабораторное занятие 1. Классификация измерительных методов исследования с позиций измеряемых параметров и свойств.
Форма проведения занятия – стимулирование студента к самостоятельному приобретению знаний, необходимых для решения конкретной проблемы.
Цель занятия — ознакомиться с основными типами классификации методов исследования пищевых продуктов.

Отрабатываемые вопросы:

1. Классификация инструментальных методов исследования с позиций определяемых свойств.
 2. Физические, химические, физико-химические, биохимические, микробиологические и физиологические методы исследования. 

3. Характеристика и сфера применения.

Лабораторное занятие 2. Комплексный показатель качества пищевых продуктов, способы его расчета и представления.
Форма проведения занятия – стимулирование студента к самостоятельному приобретению знаний, необходимых для решения конкретной проблемы.
Цель занятия — ознакомление с основными терминами, характеризующими понятие «качество пищевых продуктов»

Отрабатываемые вопросы:

1. Понятие качества пищевых продуктов, как совокупности их пищевой ценности и потребительских свойств.

2. Понятие пищевой ценности продуктов, как комплекса веществ, определяющих их биологическую и энергетическую ценность. 

3. Ознакомление с понятиями доброкачественности (безвредности), усвояемости, энергетической и биологической ценности пищевых продуктов.

4. Стабильность свойств, определяющих степень возможных изменений пищевой ценности и безвредности продуктов в процессе их хранения, транспортировки и реализации. 

5. Показатель качества, как количественная характеристика одного или нескольких полезных свойств. Понятия единичного и комплексного показателей качества. Коэффициент весомости, как количественная характеристика значимости среди других показателей при вычислении комплексного показателя качества. Способы расчета и представления комплексного показателя качества. 

6. Оценка качества пищевых продуктов, как совокупность операций по выбору номенклатуры показателей качества, определению их значений и сопоставлению с нормативными документами.
Лабораторное занятие 3. Определение содержания влаги в образцах пищевых 

продуктов.











Форма выполнения - работа в команде - совместная работа в группе при выполнении лабораторных работ, направленная на решение общей задачи путем творческого сложения результатов индивидуальной работы членов команды с делением полномочий и ответственности. Работа выполняется фронтальным методом в группах по 3 человека.
Цель работы — определить содержание влаги в образцах мяса и рыбы методом высушивания.

Выполняются задания:

1. Подготовить лабораторные образцы для исследований и провести их взвешивание.

2. Провести высушивание образцов под лампой и на приборе Чижовой.

3. Выполнить необходимые расчеты и статистическую обработку полученных результатов.

Используемое оборудование: Образцы мяса и рыбы, разделочные доски и ножи, гомогенизатор или мясорубка, лабораторная посуда, подготовленный песок для измельчения образцов, лабораторные весы, аналитические весы, прибор Чижовой, установка для высушивания под ИК-лампой.
Лабораторное занятие 4. Определение содержания белка в мясных продуктах методом Лоури.











Форма выполнения - работа в команде - совместная работа в группе при выполнении лабораторных работ, направленная на решение общей задачи путем творческого сложения результатов индивидуальной работы членов команды с делением полномочий и ответственности. Работа выполняется фронтальным методом в группах по 3 человека.
Цель работы — определить содержание белка в образцах мяса и рыбы методом Лоури.

Выполняются задания:

1. Подготовить лабораторные образцы для исследований.

2. Приготовить экатракты и провести цветную реакцию с реактивом Фолина.

3. Провести измерения на спектрофотометре.

4. Выполнить необходимые расчеты и статистическую обработку полученных результатов.

Используемое оборудование: образцы мяса и рыбы, разделочные доски и ножи, гомогенизатор или мясорубка, лабораторная посуда, лабораторные весы, необходимые реактивы, спектрофотометр и набор кювет.

Лабораторное занятие 5. Подготовка образцов пищевых продуктов к дегустации. Подведение итогов дегустации. Балловые шкалы.
Форма проведения занятия – мотивация студента к усвоению знаний путем выявления связей между конкретным знанием и его применением. При этом знания, умения, навыки даются не как предмет для запоминания, а в качестве средства решения профессиональных задач.
Цель занятия — ознакомление с основными операциями при подготовке образцов пищевых продуктов к дегустации 

Отрабатываемые вопросы:

1. Особенности проведения органолептического анализа. Внешний вид, цвет, запах и консистенция пищевых продуктов. Аромат и букет пищевых продуктов. 

2. Понятие флейвора (flavour) пищевого продукта.

Лабораторное занятие 6. Практика применения рефрактометрии и поляриметрии для анализа оптически активных компонентов пищевых продуктов.
Форма проведения занятия – мотивация студента к усвоению знаний путем выявления связей между конкретным знанием и его применением. При этом знания, умения, навыки даются не как предмет для запоминания, а в качестве средства решения профессиональных задач.
Цель занятия — ознакомление с поляриметрами и рефрактометрами

Отрабатываемые вопросы:

1. Практическое применение рефрактометрии.

2. Применение поляриметрии для анализа оптически активных компонентов пищевых продуктов.
Лабораторное занятие 7. Измерительные системы для исследования реологических свойств жидких пищевых систем.
Форма проведения занятия – мотивация студента к усвоению знаний путем выявления связей между конкретным знанием и его применением. При этом знания, умения, навыки даются не как предмет для запоминания, а в качестве средства решения профессиональных задач.
Цель занятия — ознакомиться с основными принципами работы измерительных систем для исследования вязкости жидких пищевых продуктов

Отрабатываемые вопросы:
Применение измерительных методов для измерения реологических характеристик.

Лабораторное занятие 8. Измерительные системы для исследования реологических свойств твердых и полутвердых пищевых систем.
Форма проведения занятия – мотивация студента к усвоению знаний путем выявления связей между конкретным знанием и его применением. При этом знания, умения, навыки даются не как предмет для запоминания, а в качестве средства решения профессиональных задач.
Цель занятия — ознакомиться с основными принципами работы измерительных систем для исследования вязкости твердых и полутвердых пищевых продуктов

Отрабатываемые вопросы:

1. Ротационные вискозиметры, геометрия вращающихся поверхностей.

2. Принципы проведения измерений на ротационном вискозиметре. 
Лабораторное занятие 9.  Применение люминесцентных методов для оценки доброкачественности пищевых продуктов.
Форма проведения занятия – мотивация студента к усвоению знаний путем выявления связей между конкретным знанием и его применением. При этом знания, умения, навыки даются не как предмет для запоминания, а в качестве средства решения профессиональных задач.
Цель занятия — ознакомиться с областью применения люминесценции для оценки доброкачественности пищевых продуктов.

Отрабатываемые вопросы:
Люминесцентные методы для определения оценки качества доброкачественности продуктов.

Лабораторное занятие 10. Индикаторные электроды и электроды сравнения. Практика измерений рН в пищевых объектах.
Форма проведения занятия – мотивация студента к усвоению знаний путем выявления связей между конкретным знанием и его применением. При этом знания, умения, навыки даются не как предмет для запоминания, а в качестве средства решения профессиональных задач.
Цель занятия — ознакомиться с основными типами электродов для проведения потенциометрических измерений и практикой осуществления измерений рН пищевых систем.

Отрабатываемые вопросы:

1. Индикаторные электроды и электроды сравнения.

2. Практика измерений рН в пищевых объектах. 

Лабораторное занятие 11. Сенсорный метод исследования качества пищевых продуктов.












Форма выполнения - работа в команде - совместная работа в группе при выполнении лабораторных работ, направленная на решение общей задачи путем творческого сложения результатов индивидуальной работы членов команды с делением полномочий и ответственности. Работа выполняется фронтальным методом в группах по 3 человека.
Цель работы — ознакомление с сенсорным методом и техникой установления индивидуального порога восприятия.

Выполняются задания:

1.Проверить исследователя на вкусовой дальтонизм. 

2. Подготовить растворы испытуемых веществ для исследования. 

3. Установить индивидуальный порог восприятия. 

Используемое оборудование: лабораторная посуда и реактивы, дистиллированная вода, лабораторные весы.

Лабораторное занятие 12. Определение растворимости сухого яичного порошка рефрактометрическим методом.







Форма выполнения - работа в команде - совместная работа магистранта в группе при выполнении лабораторных работ, направленная на решение общей задачи путем творческого сложения результатов индивидуальной работы членов команды с делением полномочий и ответственности. Работа выполняется фронтальным методом в группах по 3 человека.
Цель работы — определить растворимость сухого яичного порошка с помощью рефрактометра.

Выполняются задания:

1. Подготовить лабораторные образцы сухого яичного порошка для исследований.

2. Провести измерения на рефрактометре.

4. Выполнить необходимые расчеты и статистическую обработку полученных результатов.

Используемое оборудование: образцы сухого яичного порошка, лабораторная посуда и реактивы, дистиллированная вода, лабораторные весы, рефрактометр.

Лабораторное занятие 13. Определение активной кислотности (рН) мышечной ткани мяса и рыбы.










Форма выполнения - работа в команде - совместная работа в группе при выполнении лабораторных работ, направленная на решение общей задачи путем творческого сложения результатов индивидуальной работы членов команды с делением полномочий и ответственности. Работа выполняется фронтальным методом в группах по 3 человека.
Цель работы — определить показатель рН мышечных экстрактов мяса и рыбы с помощью лабораторного рН-метра.
Выполняются задания:

1. Подготовить лабораторные образцы мышечных экстрактов мяса и рыбы для исследований.

2. Провести измерения на рН-метре.

4. Выполнить необходимые расчеты и статистическую обработку полученных результатов.

Используемое оборудование: образцы мяса и рыбы, разделочные доски и ножи, гомогенизатор, лабораторная посуда, дистиллированная вода, лабораторные весы, рН-метр.

Лабораторное занятие 14.  Определение фракционного состава белков в сырье животного происхождения спектрофотометрическим методом.




Форма выполнения - работа в команде - совместная работа в группе при выполнении лабораторных работ, направленная на решение общей задачи путем творческого сложения результатов индивидуальной работы членов команды с делением полномочий и ответственности. Работа выполняется фронтальным методом в группах по 3 человека.
Цель работы — определить массовую долю водорастворимых белков в образцах мяса и рыбы биуретовым методом.

Выполняются задания:

1. Подготовить лабораторные образцы мышечных экстрактов мяса и рыбы для исследований.

2. Провести цветную реакцию с биуретовым реактивом.

3. Провести измерения оптической плотности с помощью спектрофотометра или фотоэлектроколориметра.

4. Выполнить необходимые расчеты и статистическую обработку полученных результатов.

Используемое оборудование: образцы охлажденного мяса и рыбы, разделочные доски и ножи, гомогенизатор или мясорубка, лабораторная посуда, дистиллированная вода, лабораторные весы, необходимые реактивы, спектрофотометр или ФЭК.
Самостоятельная работа 

(подготовка рефератов, докладов, проектных разработок)

Критерии формирования оценок
Критерии оценки:

2 балла ставится, если выполнены все требования к написанию и защите реферата: обозначена проблема и обоснована её актуальность, сделан краткий анализ различных точек зрения на рассматриваемую проблему и логично изложена собственная позиция, сформулированы выводы, тема раскрыта полностью, выдержан объём, соблюдены требования к внешнему оформлению, даны правильные ответы на дополнительные вопросы.

1 балл – имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

Максимальное количество баллов за реферат/проектной разработки – 2 балла.

Оценочный лист защиты реферата/ проектной разработки
	Наименование 

показателя 
	Выявленные 

недостатки и 

замечания 
	Отметка

	I. КАЧЕСТВО ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКОЙ РАБОТЫ (РЕФЕРАТА, ПРОЕКТА)

	1. Соответствие содержания работы заданию
	
	

	2. Грамотность изложения и качество оформления работы
	
	

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

	4. Обоснованность и доказательность выводов
	
	

	Общая оценка за выполнение ИР
	

	II. КАЧЕСТВО ДОКЛАДА

	1. Соответствие содержания доклада содержанию работы
	
	

	2. Выделение основной мысли работы
	
	

	3. Качество изложения материала
	
	

	Общая оценка за доклад
	

	III. ОТВЕТЫ НА ДОПОЛНИТЕЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ ПО СОДЕРЖАНИЮ РАБОТЫ

	Вопрос 1
	
	

	Вопрос 2
	
	

	Вопрос 3
	
	

	Общая оценка за ответы на вопросы
	

	ИТОГОВАЯ ОЦЕНКА ЗА ЗАЩИТУ
	


Примерная тематика рефератов:

1. Классификация измерительных методов исследования с позиций измеряемых параметров и свойств.

2. Комплексный показатель качества пищевых продуктов, способы его расчета и представления.

3. Подготовка образцов пищевых продуктов к дегустации. Подведение итогов дегустации. Балловые шкалы.

4. Практика применения рефрактометрии и поляриметрии для анализа оптически активных компонентов пищевых продуктов.

5. Измерительные системы для исследования реологических свойств жидких пищевых систем.

6. Измерительные системы для исследования реологических свойств твердых и полутвердых пищевых систем.

7. Применение люминесцентных методов для оценки доброкачественности пищевых продуктов.

8. Индикаторные электроды и электроды сравнения. Практика измерений рН в пищевых объектах.

9. Методы подготовки проб пищевых продуктов для анализа.

10. Органолептические методы, как основное звено при проведении контроля качества пищевых продуктов.

11. Реология. Области применения реологии.

12. Практика измерений рН в пищевых объектах.

Подготовка к контрольной работе

Критерии формирования оценок

Критерии оценки:

2 балла – все задания контрольной работы выполнены верно, на все вопросы даны грамотные развернутые ответы.

1 балл – контрольная работа выполнена частично, на вопросы нет четко сформулированных ответов.

Максимальное количество баллов за контрольную работу – 2 балла.

Варианты контрольных работ

ВАРИАНТ 1
1. Цели дисциплины «Методы исследования состава и свойств пищевых продуктов».

2. Методы исследования витаминов и эссенциальных веществ в пищевых смесях. 

ВАРИАНТ 2

1. Задачи дисциплины «Методы исследования состава и свойств пищевых продуктов».

2. Титруемая кислотность и методы определения содержания титруемых кислот в пищевых продуктах.
ВАРИАНТ 3

1. Инструментальные методы исследования пищевых систем.

2. Особенности методов количественного определения групп углеводов в пищевых продуктах животного происхождения.
ВАРИАНТ 4
1. Органолептические методы исследования пищевых систем.

2. Методы исследования белковых веществ в продуктах животного происхождения.

ВАРИАНТ 5
1. Физические методы исследования. Характеристика и сфера применения.

2. Основы и практика использования методов определения влаги в пищевых продуктах.
ВАРИАНТ 6

1. Биохимические методы исследования. Характеристика и сфера применения.

2. Порядок отбора проб для осмотра или лабораторных испытаний различных видов продукции, установленный требованиями нормативно-технической документации.

ВАРИАНТ 7

1. Методы подготовки проб пищевых продуктов для анализа. 

2. Технический контроль, как проверка соответствия продукции или технологического процесса, установленным техническим требованиям.

ВАРИАНТ 8

1. Биохимические методы исследования. Характеристика и сфера применения. 

2. Точечная и объединенная проба. Средняя проба. Лабораторный образец.

ВАРИАНТ 9

1. Основы и практика использования методов определения влаги в пищевых продуктах.
2. Правила отбора проб пищевых продуктов для анализа. 

ВАРИАНТ 10

1. Методы обнаружения компонентов и их количественного определения. Аналитический цикл. 

2. Методы выделения и количественного анализа липидов в пищевых продуктах. 
ВАРИАНТ 11

1. Органолептические методы, как основное звено при проведении контроля качества пищевых продуктов.
2. Основы поляриметрии и ее применения для анализа оптически активных компонентов пищевых продуктов.
ВАРИАНТ 12
1. Особенности проведения органолептического анализа.
2. Показатель преломления (рефракции).
ВАРИАНТ 13
1. Дегустация пищевых продуктов.
2. Течение и деформации различных веществ и материалов. Основные понятия и термины.
ВАРИАНТ 14
1. Способы расчета и представления комплексного показателя качества.
2. Течение и деформации различных веществ и материалов. Основные понятия и термины.
ВАРИАНТ 15
1. Понятие флейвора (flavour) пищевого продукта.
2. Вольтамперометрия и кондуктометрическое титрование.
Подготовка к аудиторной модульной контрольной работе

Подготовка к аудиторной контрольной работе требует изучения лекционного материала и вопросов по пройденным темам семинарских работ. Акцент делается на определениях, терминах, содержании понятий, характеристиках отдельных групп источников. 

Особенностью проведения модульных работ является то, что курс разбит на тематические блоки, которые и определяют тематику модульных контрольных работ в соответствии с объемом изученного материала. Вопросы и задания для контрольных работ студенты получают заранее от преподавателя.

Результат самостоятельной подготовки оценивается непосредственно во время проведения контрольной работы.

Тестирование

Критерии формирования оценок и подготовка к тестированию
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, и основных методах исследований свойств сырья и продуктов питания. 

Как правило, при подготовке к тестированию используется основной учебник, рекомендованный в рабочей программе, а также конспекты лекций и научной литературы, составленные в ходе изучения всего курса.
Результат самостоятельной подготовки оценивается непосредственно во время проведения тестирования.
Время тестирования составляет 25 минут.

Количество вопросов – 25.

За каждый верный ответ – 1 балл.

Максимальное количество баллов – 25.

Вопросы для проведения I рубежной аттестации
Тема 1. 
1. Цели дисциплины «Методы исследования состава и свойств пищевых продуктов».

2. Задачи дисциплины «Методы исследования состава и свойств пищевых продуктов». 
Тема 2. 
3. Инструментальные методы исследования пищевых систем.
4. Органолептические методы исследования пищевых систем.

5. Используемые современные инструментальные методы исследования состава и свойств пищевых продуктов. 
6. Классификация инструментальных методов исследования с позиций определяемых свойств. 

7. Физические методы исследования. Характеристика и сфера применения.

8. Химические методы исследования. Характеристика и сфера применения. 
9. Физико-химические методы исследования. Характеристика и сфера применения.  
10. Биохимические методы исследования. Характеристика и сфера применения. 
11. Микробиологические методы исследования. Характеристика и сфера применения.  
12. Физиологические методы исследования. Характеристика и сфера применения.
13. Методы подготовки проб пищевых продуктов для анализа. 
14. Методы разделения, выделения и концентрирования компонентов.

15. Методы обнаружения компонентов и их количественного определения. Аналитический цикл. 

16. Правила отбора проб пищевых продуктов для анализа. 
17. Технический контроль, как проверка соответствия продукции или технологического процесса, установленным техническим требованиям. 
18. Сплошной контроль и выборочный контроль. Партия и выборка.

19. Точечная и объединенная проба. Средняя проба. Лабораторный образец.

20. Порядок отбора проб для осмотра или лабораторных испытаний различных видов продукции, установленный требованиями нормативно-технической документации. 

21. Методы определения соответствия массовой доли воды, жира, белка, углеводов требованиям стандартов.
22. Методы определения соответствия золы, кислотности, пищевых добавок требованиям стандартов. 

23. Основы и практика использования методов определения влаги в пищевых продуктах. 

24. Методы и приемы анализа минеральной части пищевых продуктов. 

25. Методы выделения и количественного анализа липидов в пищевых продуктах. 

26. Методы исследования белковых веществ в продуктах животного происхождения.

27. Особенности методов количественного определения групп углеводов в пищевых продуктах растительного происхождения. 
28. Особенности методов количественного определения групп углеводов в пищевых продуктах животного происхождения.

29. Титруемая кислотность и методы определения содержания титруемых кислот в пищевых продуктах. 

30. Методы исследования витаминов и эссенциальных веществ в пищевых смесях. 

Примерные тесты для I рубежной аттестации

1. При определении сахаров, жиров, некоторых витаминов и других веществ применяют:

органолептические методы

физико-химические методы

микробиологические методы

2. Методы товарной экспертизы подразделяются на:

2 группы 

3 группы

4 группы

3. Методы определения действительных значений показателей качества с помощью технических устройств:

эвристические методы 

экспертные методы

измерительные методы

4. Этот метод основан на наблюдениях и подсчетах числа объектов, выбранных по 

метод 

измерительный метод

регистрационный метод
5. Метод ТЭ, основанный на разделении сложной смеси веществ на компоненты с помощью сорбционных методов в динамических условиях - это: 

хроматографический метод

рефрактометрический метод 

реологический метод

6. Метод ТЭ, основанный на измерении деформации различных веществ и материалов - это:

потенциометрический метод 

реологический метод 

рефрактометрический метод
7. Примерами этих методов ТЭ служат: метод высушивания   до постоянной массы, ферроцианидный метод, аргентометрический метод: 

измерительные классические методы

измерительные современные методы

измерительные реологические методы

8. Способ достижения конечных результатов экспертной оценки товаров - это: 

цель ТЭ 

метод ТЭ 

метод экспертной оценки

9. Спектральный метод относят к:

классическим 

современным 

социологическим

10. С помощью этих методов определяют степень обсеменения пищевого сырья и продуктов

микробиологические

химические

биохимические

Вопросы для проведения II рубежной аттестации
Тема 3. 
1. Органолептические методы, как основное звено при проведении контроля качества пищевых продуктов. 
2. Органолептическая оценка, как совокупность операций по выбору номенклатуры органолептических показателей качества продукта их определению и сопоставлению с базовыми. 
3. Особенности проведения органолептического анализа. 
4. Внешний вид, цвет, запах и консистенция пищевых продуктов. 
5. Аромат и букет пищевых продуктов. 
6. Понятие флейвора (flavour) пищевого продукта.
7. Понятие качества пищевых продуктов, как совокупности их пищевой ценности и потребительских свойств.
8. Понятие пищевой ценности продуктов, как комплекса веществ, определяющих их биологическую и энергетическую ценность.
9. Ознакомление с понятиями доброкачественности (безвредности), усвояемости, энергетической и биологической ценности пищевых продуктов. 
10. Стабильность свойств, определяющих степень возможных изменений пищевой ценности и безвредности продуктов в процессе их хранения, транспортировки и реализации. 
11. Показатель качества, как количественная характеристика одного или нескольких полезных свойств продукта. 
12. Понятия единичного и комплексного показателей качества. 
13. Коэффициент весомости, как количественная характеристика значимости среди других показателей при вычислении комплексного показателя качества. 
14. Способы расчета и представления комплексного показателя качества. 

15. Дегустация пищевых продуктов. 
16. Сенсорный анализ, как оценка качества пищевых продуктов. 
17. Сенсорная чувствительность, порог чувствительности, порог распознавания, порог разницы, сенсорная память, сенсорный минимум). 

18. Методы сенсорного анализа. Дискриминантные, дескриптивные и предпочтительно-приемлемые методы.

19. Подготовка образцов пищевых продуктов к дегустации. 
20. Подведение итогов дегустации. 
21. Балловые шкалы, как наиболее удобный метод количественной оценки качественных признаков продуктов, воспринимаемых сенсорно. 
Тема 4. 
22. Показатель преломления (рефракции). 
23. Рефрактометрия, как метод измерения показателя преломления. 
24. Оптически активные (анизотропные) вещества. 
25. Поляриметрия. Измерения угла поворота плоскости поляризации света. 
26. Теория и практика рефрактометрии.

27. Основы поляриметрии и ее применения для анализа оптически активных компонентов пищевых продуктов. 

28. Реология. Области применения реологии. 
29. Течение и деформации различных веществ и материалов. Основные понятия и термины. 

30. Теоретические основы реологии жидких и твердых пищевых продуктов. 

31. Измерительные системы для исследования реологических свойств пищевых систем.
32. Теоретические основы методов исследования люминесцентных свойств вещества. 
33. Особенности люминесцентных методов, как высокочувствительных экспресс-методов анализа пищевых систем). 

34. Применение люминесцентных методов для оценки доброкачественности пищевых продуктов. 
35. Определение компонентов пищевых продуктов. Количественный люминесцентный анализ.

36. Электрохимические методы исследования как методы изучения процессов, протекающих на поверхности электрода или в электродном пространстве электролитической ячейки. 
37. Теоретические основы электрохимических методов исследования.

38. Индикаторные электроды и электроды сравнения. 
39. Практика измерений рН в пищевых объектах. 
40. Вольтамперометрия и кондуктометрическое титрование.
             Примерные тесты для II рубежной аттестации

1. Совокупность свойств, отражающих способность продукта обеспечивать органолептические характеристики, потребность организма в пищевых веществах, безопасность его для здоровья, надежность при изготовлении и хранении: 

безопасность пищевых продуктов

медико-биологические требования к качеству пищевых продуктов

качество пищевых продуктов

2. Для проведения этого метода используют шкалу бальных оценок:

метод ранжирования

органолептический метод 

физико-химический метод

3. Методы, основанные на совокупности логических приемов и методических правил теоретических исследований - это:

эвристические методы

классические методы

современные методы

4. Тактильные органы используются при:

обонятельном методе 

визуальном методе 

осязательном методе
5. Вопросами структурообразования пищевых материалов, изучением структурно-механических свойств, разработкой методов и приборов их определения занимается: 
инженерная реология
пищевая реология
механическая реология
6. К структурно-механическим (реологическим) свойствам сырья относят:

сдвиговые, механические, поверхностные
сдвиговые, компрессионные, поверхностные 
сдвиговые, компрессионные, внутренние

7. К сдвиговым свойствам сырья относят:

пластичность
липкость
вязкость 
8. К компрессионным свойствам сырья относят:

адгезию

вязкость
силу трения
9. К поверхностным свойствам сырья относят:

липкость
сила трения
вязкость
10. Этот метод применяется в тех случаях, когда способностью к люминесценции обладает только определяемое вещество
флоурометрический анализ
электрохимический анализ
люминесцентный метод

Зачет
Критерии формирования оценок

	Характеристика ответа
	Баллы

	Дан полный, развернутый ответ на поставленные вопросы, 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. Задача решена верно. 
	46-50

	Дан полный, развернутый ответ на поставленные вопросы, 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. Задача решена верно.
	41-45

	Дан полный, развернутый ответ на поставленные вопросы, 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. Задача решена верно.
	36-40

	Дан полный, но недостаточно последовательный ответ на поставленные вопросы, 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. Задача решена верно.
	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. В решении задачи допущены ошибки.
	26-30

	Дан не полный 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. В решении задачи допущены ошибки.
	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. Задача решена не верно.
	1-20

	Не получены ответы по базовым вопросам дисциплины. 
	0


Итоговая оценка складывается как средневзвешенная по результатам всех оцениваемых работ на протяжении семестра, куда входят посещение лекций и семинаров, ответы и дополнения на семинарах, контрольные работы (контрольные срезы по итогам модуля), дополнительные оценки по рефератам, презентациям, участие в дискуссиях, в соответствии с Положением о балльно-рейтинговой системе оценки знаний студентов. Минимальное количество баллов, полученное на зачете – 56.

Вопросы к зачету по дисциплине

 «Методы исследования состава и свойств пищевых продуктов»

1. Цели дисциплины «Методы исследования состава и свойств пищевых продуктов».

2. Задачи дисциплины «Методы исследования состава и свойств пищевых продуктов». 

3. Инструментальные методы исследования пищевых систем.

4. Органолептические методы исследования пищевых систем.

5. Используемые современные инструментальные методы исследования состава и свойств пищевых продуктов. 

6. Классификация инструментальных методов исследования с позиций определяемых свойств. 

7. Физические методы исследования. Характеристика и сфера применения.

8. Химические методы исследования. Характеристика и сфера применения. 

9. Физико-химические методы исследования. Характеристика и сфера применения.  

10 Биохимические методы исследования. Характеристика и сфера применения. 

11. Микробиологические методы исследования. Характеристика и сфера применения.  

12. Физиологические методы исследования. Характеристика и сфера применения.

13. Методы подготовки проб пищевых продуктов для анализа. 

14. Методы разделения, выделения и концентрирования компонентов.

15. Методы обнаружения компонентов и их количественного определения. Аналитический цикл. 

16. Правила отбора проб пищевых продуктов для анализа. 

17. Технический контроль, как проверка соответствия продукции или технологического процесса, установленным техническим требованиям. 

18. Сплошной контроль и выборочный контроль. Партия и выборка.

19. Точечная и объединенная проба. Средняя проба. Лабораторный образец.

20. Порядок отбора проб для осмотра или лабораторных испытаний различных видов продукции, установленный требованиями нормативно-технической документации. 

21. Методы определения соответствия массовой доли воды, жира, белка, углеводов требованиям стандартов.

22. Методы определения соответствия золы, кислотности, пищевых добавок требованиям стандартов. 

23. Основы и практика использования методов определения влаги в пищевых продуктах. 

24. Методы и приемы анализа минеральной части пищевых продуктов. 

25. Методы выделения и количественного анализа липидов в пищевых продуктах. 

26. Методы исследования белковых веществ в продуктах животного происхождения.

27. Особенности методов количественного определения групп углеводов в пищевых продуктах растительного происхождения. 

28. Особенности методов количественного определения групп углеводов в пищевых продуктах животного происхождения.

29. Титруемая кислотность и методы определения содержания титруемых кислот в пищевых продуктах. 

30. Методы исследования витаминов и эссенциальных веществ в пищевых смесях. 

31. Органолептические методы, как основное звено при проведении контроля качества пищевых продуктов. 

32. Органолептическая оценка, как совокупность операций по выбору номенклатуры органолептических показателей качества продукта их определению и сопоставлению с базовыми. 

33. Особенности проведения органолептического анализа. 

34. Внешний вид, цвет, запах и консистенция пищевых продуктов. 

35. Аромат и букет пищевых продуктов. 

36. Понятие флейвора (flavour) пищевого продукта.

37. Понятие качества пищевых продуктов, как совокупности их пищевой ценности и потребительских свойств.

38. Понятие пищевой ценности продуктов, как комплекса веществ, определяющих их биологическую и энергетическую ценность.

39. Ознакомление с понятиями доброкачественности (безвредности), усвояемости, энергетической и биологической ценности пищевых продуктов. 

40. Стабильность свойств, определяющих степень возможных изменений пищевой ценности и безвредности продуктов в процессе их хранения, транспортировки и реализации. 

41. Показатель качества, как количественная характеристика одного или нескольких полезных свойств продукта. 

42. Понятия единичного и комплексного показателей качества. 

43. Коэффициент весомости, как количественная характеристика значимости среди других показателей при вычислении комплексного показателя качества. 

44. Способы расчета и представления комплексного показателя качества. 

45. Дегустация пищевых продуктов. 

46. Сенсорный анализ, как оценка качества пищевых продуктов. 

47. Сенсорная чувствительность, порог чувствительности, порог распознавания, порог разницы, сенсорная память, сенсорный минимум). 

48. Методы сенсорного анализа. Дискриминантные, дескриптивные и предпочтительно-приемлемые методы.

49. Подготовка образцов пищевых продуктов к дегустации. 

50. Подведение итогов дегустации. 

51. Балловые шкалы, как наиболее удобный метод количественной оценки качественных признаков продуктов, воспринимаемых сенсорно. 

52. Показатель преломления (рефракции). 

53. Рефрактометрия, как метод измерения показателя преломления. 

54. Оптически активные (анизотропные) вещества. 

55. Поляриметрия. Измерения угла поворота плоскости поляризации света. 

66. Теория и практика рефрактометрии.

57. Основы поляриметрии и ее применения для анализа оптически активных компонентов пищевых продуктов. 

58. Реология. Области применения реологии. 

59. Течение и деформации различных веществ и материалов. Основные понятия и термины. 

60. Теоретические основы реологии жидких и твердых пищевых продуктов. 

61. Измерительные системы для исследования реологических свойств пищевых систем.

62. Теоретические основы методов исследования люминесцентных свойств вещества. 

63. Особенности люминесцентных методов, как высокочувствительных экспресс-методов анализа пищевых систем). 

64. Применение люминесцентных методов для оценки доброкачественности пищевых продуктов. 

65. Определение компонентов пищевых продуктов. Количественный люминесцентный анализ.

66. Электрохимические методы исследования как методы изучения процессов, протекающих на поверхности электрода или в электродном пространстве электролитической ячейки. 

67. Теоретические основы электрохимических методов исследования.

68. Индикаторные электроды и электроды сравнения. 

69. Практика измерений рН в пищевых объектах. 

70. Вольтамперометрия и кондуктометрическое титрование.

9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
Базовый учебник:
1. Ковалева, И.П.  Методы исследования свойств сырья и продуктов питания: учебное пособие / И. П. Ковалева, И.М. Титова, О.П. Чернега. – Санкт-Петербург: Проспект Науки, 2012. - 152 с.                                         

Основная литература:
2. Базарнова, Ю.Г. Биохимические основы переработки и хранения сырья животного происхождения: учебное пособие / Ю.Г. Базарнова, Т.Е. Бурова и др. — СПб. : Проспект Науки, 2011. — 192 с. 

3. Василинец, И.М. Методы исследования свойств сырья и пищевых продуктов: Учебное пособие / И.М. Василинец, В.С. Колодязная. – СПб.: СПбГУНиПТ, 2001. – 165 с. 
4. Кириллов, В.В. Современные спектральные методы анализа, используемые в пищевой промышленности: Учебное пособие для вузов / В.В. Кириллов, А.П. Нечипоренко. – СПб: СПбГУНиПТ. 2006. – 98 с.

Дополнительная литература:
5. Методы исследования молока и молочных продуктов: учебное пособие/Г.Н. Крусь, А.М. Шалыгина, З.В. Волокитина; Под общ. ред. А.М. Шалыгиной. - Москва: КолосС, 2002. - 368.                                         

6. Николаенко О.Н. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов: учебное пособие / О.Н. Николаенко, Ю.В. Шокина, В.И. Волченко. – СПб.: ГИОРД, 2011. – 176 с.
7. Антипова, Л.В. Методы исследования мяса и мясных продуктов / Л.В. Антипова, И.А. Глотова, И.А. Рогов. – М.: Колос, 2001. – 376 с.

8. Безопасность и качество рыбо- и морепродуктов / Под ред. Бремнер Г.А.; пер. с анг. под научн. ред. Базарновой Ю.Г. – СПб.: Профессия, 2006. – 450 с.

9. Родина Т.Г., Сенсорный анализ продовольственных товаров: Учебник для студ. высш. учеб. заведений/Т. Г. Родина. –М.: Издательский центр «Академия»,2004. - 208с.
10. Криштафович В.И., Колобов С.В. Методы и техническое обеспечение контроля качества (продовольственные товары). – М.: ИТК «Дашков и Кº», 2007. – 124 с.
Рекомендации по использованию Интернет-ресурсов и других электронных информационных источников:
http://grishter.narod.ru/books/analizpishevproduct.pdf Анализ пищевых продуктов. Учебное пособие. [Электронный ресурс]  
e-lib.kemtipp.ru›uploads/19/toop082.doc Подлегаева Т.В., Просеков А.Ю. Методы исследования свойств сырья и продуктов питания.[Электронный ресурс]  

Электронная библиотека ИХиБТ НИУ ИТМО 

http://ihbt.edu.ru/struktura/podrazdeleniya/biblioteka/elektronnye_resursy/
Сайты ИСО – www.iso.ch/ ; http://www.standartization.com
Все ГОСТы - vsegost.com
Электронные книги по пищевой промышленности - http://mppnik.ru/
http://www.twirpx.com/files/food/quality/
http://biblioclub.ru – ЭБС «Университетская библиотека».

Электронные ресурсы, обеспечивающие реализацию образовательных программ 

ФГБОУ ВО «Северо-Осетинский государственный университет имени Коста Левановича Хетагурова» 

	Наимен.
электр.
ресурса
	Принадлеж
ность
	Адрес сайта
	Сведения о

право

обладателе
	№  договора

на право

использования ЭБС
	Срок действия заключенного договора
	Кол-во

точек доступа/

пользователей
	Характеристика

доступа

	ЭБС "Университетская библиотека Online"
	Сторонняя
	http://www.

biblioclub.
ru
	ООО

 «Некс-Медиа»


	Договор № 135-06/14

от 12.09.2014 г.
	 12.09.2014 г.-11.09.2015 г.
	7000
	По IP-адресу

без лимит
ный

	
	
	
	
	Договор № 167-08/15

от 12.09.2015 г.
	 12.09.2015 г.-11.03.2016 г.
	7000
	

	
	
	
	
	Договор № 58-02/16

от 09.03.2016 г.
	12.03.2016.г.-11.09.2016.г.
	7000
	

	
	
	
	
	Договор № 202-08/16

от 24 08.2016 г.
	12.09.2016 г.-11.03.2017 г.
	7000
	

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

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

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

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


	7000
	

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

	
	
	
	
	Договор №75-06/19

ОТ 08.07.2019
	01.07.2019Г.-31.12.2019Г.
	7000
	


Реестр программного обеспечения СОГУ

	№ п/п
	Наименование
	№ договора (лицензия)



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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

	13. 
	Система компьютерной верстки  MikTex
	Лицензия FSF/Debian (Свободное программное обеспечение) бессрочно

	14. 
	Антивирусное программное обеспечение Kasperksy Total Security
	№17E0-180222-130819-587-185 от 26.02. 2018 до 14.03.2019г

	15. 
	Система управления базами данных MySQL FireBird
	Свободное программное обеспечение(бессрочно) 

	16. 
	Система поиска текстовых заимствований «Антиплагиат.ВУЗ»
	№795 от 26.12.2018 (действителен до  30.12.2019г) с ЗАО «Анти-Плагиат»

	17. 
	Офисная система Libre Office
	Лицензия GNU/GPL свободное программное обеспечение (бессрочно)

	    18.
	Консультант+
	№430-2017/614 от11.01.2017 

ООО «Фаст-Информ»

	     19.
	Гарант
	01.2019-12.2019

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


10. Материально-техническое обеспечение дисциплины
	Перечень наименований
	Необходимое количество

	1. Библиотечный фонд, электронная база данных библиотеки СОГУ  
	

	2. Компьютерный класс с выходом в Интернет
	

	3. Мультимедийное оборудование для чтения лекций-презентаций
	

	4. Необходимые образцы товаров 
	10

	5. Лакто денсиметр для молока 
	2

	6. Жиромер для молока и молочных продуктов
	2

	7. Прибор для титрования
	4

	8.Термометры
	4

	9. Микроскоп 
	3

	10. Химическая посуда (чашки Петри, стаканы ТМ, пипетки, мерные цилиндры, покровные и предметные стекла, стеклянная палочка, пробирки, бюксы, колбы конические и т.д.) и реактивы
	по 20

	11. Рефрактометр
	1

	12. Ареометр
	3

	13. Сушильный шкаф
	2

	14. Водяная баня
	2

	15. Овоскоп
	1

	16. Поляриметр
	1

	17. Колориметр
	1

	18. Люминоскоп
	1
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