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1 Сведения о преподавателях и контактная информация

Ф.И.О. Исаева Куралай Сметкановна
Учёная степень, звание, должность канд. техн. наук, доцент 
Кафедра биотехнологии находится в А1 корпусе  (Ломова 64), аудитория  112 контактный телефон 67-36-41 (внутренний 11-94).
2 Данные о дисциплине
Дисциплина «Технология мясных и рыбных продуктов» - 4 кредита

Форма контроля - экзамен

3 Трудоёмкость дисциплины

	Семестр
	Количество кредитов
	Количество контактных часов по видам аудиторных занятий
	Количество часов самостоятельной работы студента
	Формы контроля

	
	
	всего
	лекции
	практи-ческие
	лабора-торные
	студий-ные
	индивидуаль-ные
	всего
	СРСП
	

	7
	4
	180
	30
	15
	15
	
	
	120
	60
	экзамен

	Всего
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


4 Цель и задачи дисциплины
· дать студентам знания по ассортименту мясных и рыбных продуктов, методам получения и контроля производства мясных и рыбных продуктов.
5 Требования к знаниям, умениям и навыкам 

В результате изучения дисциплины студент должен знать:

·  первичную переработку скота, птицы, кроликов и рыбы;

·  качественную характеристику сырья и готового продукта и влияние различных факторов на качество;

· технологию производства мясных и рыбных продуктов по получению экологически безопасного продукта высокого качества;

· оптимальные и рациональные технологические режимы производства мясных и рыбных продуктов;

· методы анализа процессов хранения сырья, производства и переработки.

студент должен уметь: 

- определять гигиенические показатели качества продуктов;

- применять  требования санитарно-гигиенических нормативов;

-  осуществлять санитарно-гигиенический надзор при производстве и реализации пищевых продуктов.

студент должен иметь навыки:


- проведения определения физико-химических показателей свойств мяса, рыбы, мясных и рыбных продуктов;

- осуществления технического контроля, разработки НТД.

студент должен быть компетентным в методах управления производства по выпуску стандартной продукции.

6 Пререквизиты
1) Химия
2) Микробиология

3) Технология отраслей 

7 Постреквизиты 

1) Дипломная работа

8 Тематический план 
	4.1 ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН ДИСЦИПЛИНЫ 



	№ п/п
	Наименование тем
	Количество часов

	
	
	Лекц.
	Практ.
	Лаб.
	СРС

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	Современное состояние мясоперерабатывающей  и рыбоперерабатывающей промышленностей
	1
	
	
	4

	2
	Состав и свойства мяса, рыбы и продуктов, производимых из них 


	3
	3
	3
	8

	3
	Переработка скота, птицы, кроликов, рыбы и гидробионтов

	9
	4
	4
	36

	4
	Производство  колбасных и соленых изделий, полуфабрикатов.


	9
	4
	4
	36

	5
	Производство мясных и рыбных консервов. 


	9
	4
	4
	З6

	    ИТОГО :
	30
	15
	15
	120


9 Краткое описание дисциплины 
Дисциплина «Технология мясных и рыбных продуктов» является дисциплиной по выбору студентов. В процессе изучения дисциплины студент узнает технологические процессы производства рыбных и мясных продуктов.
10 Компоненты курса
10.1 СОДЕРЖАНИЕ  ПРАКТИЧЕСКИХ и лабораторных  РАБОТ
	СОДЕРЖАНИЕ  И  ГРАФИК  ВЫПОЛНЕНИЯ  ПРАКТИЧЕСКИХ  ЗАНЯТИЙ

	№ п/п
	Наименование тем
	Содержание практических работ
	Содержание лабораторных работ
	Вид контроля

	1
	Современное состояние мясоперерабатывающей  и рыбоперерабатывающей промышленностей
	
	
	

	2
	Состав и свойства мяса, рыбы и продуктов, производимых из них 


	1 Методы определения упитанности скота. 

2 Особенности клеймения туш животных
	1. Микробиология мяса и мясопродуктов

2. Определение влаги в мясных продуктах
	Письменная работа и ответы на контрольные вопросы

	3
	Переработка скота, птицы, кроликов, рыбы и гидробионтов


	1 Построение технологической схемы убоя скота 

2 Построение технологической схемы убоя птицы и кроликов 
	1 Определение свежести и упитанности мяса 

2  Определение химического состава мяса и мясопродуктов
	Письменная работа и ответы на контрольные вопросы

	4
	Производство  колбасных и соленых изделий, полуфабрикатов.


	1 Построение технологической схемы выпуска вареных колбасных изделий

2 Построение технологической схемы производства мясных поуфабрикатов
	1 Определение влагосвязывающей способности мясного фарша

2 Определение органолептических показателей колбасных изделий
	Письменная работа и ответы на контрольные вопросы

	  5
	Производство мясных и рыбных консервов. 


	1 Построение технологической схемы производства смешанных мясных консервов

2 Построение технологической схемы производства детских консервов
	1 Определение массового состава мясных консервов

2 Определение микробиологических показателей мясных паштетов  
	Письменная работа и ответы на контрольные вопросы


10.2 Содержание СРС

10.2.1 Перечень видов СРС
	№
	Вид СРО
	Форма отчётности
	Вид контроля
	Объем в часах

	1
	Подготовка к лекционным занятиям
	
	Участие на занятии
	15

	2
	Подготовка к практическим  лабораторным занятиям, выполнение домашних заданий
	Рабочая тетрадь
	Участие на занятии
	30

	3
	Изучение материала, не вошедшего в содержание аудиторных занятий
	Конспект 
(и другие)
	Коллоквиум 
(и другие)
	67

	4
	Подготовка к контрольным мероприятиям
	
	РК 
	8

	 Всего:
	120


10.2 Содержание СРС 
4.4.2 Содержание СРСП  

Тема 1. 
Программа развития АПК Павлодарского региона. 

Тема 2.
Состав и свойства крови. Ассортимент продукции, вырабатываемой из крови, ее характеристика. Стабилизация крови. Структура, состав и свойства мышечной, соединительной и жировой тканей убойных животных и птиц.
Тема 3.  
Обработка пищевых субпродуктов. Виды субпродуктов. Обработка верхнего покрова убойных животных. Обработка кишок. Производство технических жиров и кормовой муки. Производство желатина и клея.
Тема 4. 
Основное сырье, применяемое для производства колбасных и соленых изделий. Классификация полуфабрикатов. Производство фасованного мяса, полуфабрикатов. Расчленение туш на сортовые отруба. Виды полуфабрикатов. Требования к сырью. Технологические операции по приготовлению полуфабрикатов.

Тема 5. 
Требования к сырью для производства мясных консервов. Вспомогательные материалы для производства консервов. Тара, применяемая при производстве мясных консервов. Консервы для детского и диетического питания. Сублимационная сушка мясных продуктов.

4.4.3 Содержание СРС
Тема 1.

Производство и заготовка сельскохозяйственного сырья. Переработка сельскохозяйственного сырья. Основные направления и механизм реализации региональной Программы развития.
Тема 2. 

Мясо птицы. Химический состав, пищевая и энергетическая ценность. Особенности убоя птицы. Ассортимент выпускаемой продукции. Мясо кроликов. Химический состав, пищевая и энергетическая ценность. Особенности убоя. Ассортимент выпускаемой продукции.
Тема 3. 

Покровная ткань. Особенности строения, состава и свойств покровной ткани и ее производных. Прижизненные функции. Белковые вещества. Направления промышленного использования. Жировая ткань. Строение, состав и свойства жировой ткани. Физико-химические свойства жиров. Гидролиз и окисление жиров. Принципы предохранения жиров от порчи. Белки и ферменты ткани. География распространения ткани в туше животных и птицы. Биологическая функция ткани. Кровь. Пищевая и промышленная ценность. Морфологический, химический состав и свойства крови. Биологические функции крови. Строение и свойства белков крови. Небелковые компоненты крови. Пищевая ценность крови и ее фракций. Пути промышленного использования.

Тема 4. 

Изменение свойств мяса и мясопродуктов под действием ферментов микроорганизмов. Механизм гнилостной порчи мяса и других продуктов убоя. Изменение показателей качества мяса. Классификация мяса по степени свежести. Технологические приемы торможения и предотвращения микробиальной порчи мяса и мясопродуктов.

Понятие о концепции барьерной технологии пищевых продуктов. Важнейшие факторы (барьеры) и их возможные комбинации. 

Биохимические основы использования конкурирующих микроорганизмов в технологии мясопродуктов, комбинаций традиционных и потенциальных сохраняющих факторов

Тема 5. 

Тепловая обработка. Цель и методы тепловой обработки. Изменение белков мяса при тепловой обработке. Денатурация, агрегирование белков, сваривание и гидротермический распад коллагена. Формирование вкуса и аромата продукта при тепловой обработке. Значение реакции меланоидинообразования. Пастеризующий эффект нагрева при умеренных температурах. Изменения витаминов.

Понятие о стерилизации. Изменения в мясе при высокотемпературном нагреве. Влияние на микрофлору. Гидролиз высокомолекулярных азотистых соединений, липидов; превращение экстрактивных веществ, витаминов; структурные изменения. Значение процессов, протекающих в мясе при стерилизации, для формирования качества мясопродуктов.
Календарный график контрольных мероприятий

по выполнению и сдаче заданий на СРС и работе на занятиях по дисциплине «Технология и мясных продуктов» для студентов очной формы обучения специальности 050727 – Технология продовольственных продуктов

	1 рейтинг (7 семестр)

	Недели
	Макс. балл за 1 занятие
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	Всего

	Максимальный балл
	
	11
	39
	26
	24
	100

	Посещение и подготовка к  лекциям
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	ДЗЛ 1,2 
	ДЗЛ 3,4
	ДЗЛ 5,6
	ДЗЛ 7,8
	8

	
	Форма контроля
	 
	У
	У
	У
	У
	

	
	Макс.балл
	1
	2
	2
	2
	2
	

	Посещение и подготовка к практич. занятиям
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	ДЗП 2
	ДЗП 4
	ДЗП 6
	ДЗП 8
	20

	
	Форма контроля
	 
	У
	У
	У
	У
	

	
	Макс.балл
	5
	5
	5
	5
	5
	

	Посещение и подготовка к лабораторным  занятиям
	Вид СРС/форма отчётн.
	
	ЛР
	ЛР
	ЛР
	ЛР
	14

	
	Форма контроля
	
	В
	З
	В
	З
	

	
	Макс.балл
	
	2
	5
	2
	5
	

	Оформление и защита практических работ
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	ДЗпр1
	ДЗпр2
	ДЗпр3
	ДЗпрб3
	8

	
	Форма контроля
	 
	Д
	Д
	Д
	Д
	

	
	Макс.балл
	2
	2
	2
	2
	2
	

	Оформление, выполнение и защита самостоятельных работ
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	 
	О
	 
	О
	 
	О
	 
	О
	З2

	
	Форма контроля
	 
	Вп1 
	3п1
	Вп2 
	3п2
	Вп3 
	Зп3
	Вп4 
	Зп4
	

	
	Макс.балл
	 
	 3
	5
	3
	5
	3
	5
	3
	5
	

	Самостоятельное изучение материала
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	 
	 
	 
	ДЗ СИ1
	 
	ДЗ СИ2
	 
	 
	14

	
	Форма контроля
	 
	 
	 
	 
	К
	 
	К
	 
	 
	

	
	Макс.балл
	 
	 
	 
	 
	8
	 
	7
	 
	 
	

	Контроль знаний по темам дисциплины
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	 
	 
	ПТД
	 
	 
	ПТД
	 
	 
	20

	
	Форма контроля
	 
	 
	 
	Т1
	 
	 
	Т2
	 
	 
	

	
	Макс.балл
	 
	 
	 
	10
	 
	 
	10
	 
	 
	

	2 рейтинг (7 семестр)

	Недели
	Макс. балл за 1 занятие
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	Всего

	Максимальный балл
	
	11
	39
	26
	24
	100

	Посещение и подготовка к  лекциям
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	ДЗЛ 1,2 
	ДЗЛ 3,4
	ДЗЛ 5,6
	ДЗЛ 7,8
	8

	
	Форма контроля
	 
	У
	У
	У
	У
	

	
	Макс.балл
	1
	2
	2
	2
	2
	

	Посещение и подготовка к практич. занятиям
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	ДЗП 1,2
	ДЗП 3,4
	ДЗП 5,6
	ДЗП 7,8
	16

	
	Форма контроля
	 
	У
	У
	У
	У
	

	
	Макс.балл
	2
	4
	4
	4
	4
	

	Оформление и защита практических работ
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	ДЗпр1
	ДЗпр2
	ДЗпр3
	ДЗпрб3
	8

	
	Форма контроля
	 
	Д
	Д
	Д
	Д
	

	
	Макс.балл
	2
	2
	2
	2
	2
	

	Оформление, выполнение и защита самостоятельных работ
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	 
	О
	 
	О
	 
	О
	 
	О
	З2

	
	Форма контроля
	 
	Вп1 
	3п1
	Вп2 
	3п2
	Вп3 
	Зп3
	Вп4 
	Зп4
	

	
	Макс.балл
	 
	 3
	5
	3
	5
	3
	5
	3
	5
	

	Самостоятельное изучение материала
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	 
	 
	 
	ДЗ СИ1
	 
	ДЗ СИ2
	 
	 
	16

	
	Форма контроля
	 
	 
	 
	 
	К
	 
	К
	 
	 
	

	
	Макс.балл
	 
	 
	 
	 
	8
	 
	8
	 
	 
	

	Контроль знаний по темам дисциплины
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	 
	 
	ПТД
	 
	 
	ПТД
	 
	 
	20

	
	Форма контроля
	 
	 
	 
	Т1
	 
	 
	Т2
	 
	 
	

	
	Макс.балл
	 
	 
	 
	10
	 
	 
	10
	 
	 
	


Условные обозначения: ДЗЛ 1 – домашнее задание на подготовку к лекциям №1; У – участие в учебном процессе; ДЗП 1 – домашнее задание на подготовку к практическим занятиям №1; ДЗпр 1 – домашнее задание на подготовку к практическим занятиям №1; Д – допуск; О – отчёт; Вп1 – выполнение практической работы №1; Зп1 – защита практической работы №1;                П – проверка;  ДЗСИ1 – домашнее задание №1 на самостоятельное изучение материала; К – коллоквиум; Т1 – тест №1.
11 Политика курса
Выполнение следующих требований обеспечивает допуск к экзамену:

1. Полнота и глубина знаний; 

2. Выявление ключевых  понятий и моментов определенной темы;

3. Знание определений основных терминов и понятий темы; 

4. Умение делать выводы и обобщать изученный материал;

5. Выполнение практических и лабораторных работ и их защита;

6. Наличие конспектов лекций, СРС, СРСП;
7. Подготовка к каждому практическому занятию;
8. Оформление тетрадей по практическим занятиям;
9. Каждую практическую работу необходимо защитить, в противном случае студент к выполнению следующей работы не допускается
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