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1 Сведения о преподавателях и контактная информация

Ф.И.О. Ахметова Нурсулу Кадыровна
Учёная степень, звание, должность кандидат технических наук, доцент
Кафедра биотехнологии находится в А1 корпусе  (ул. Ломова, 64), аудитория 112,  контактный телефон 67-36-41  (внутренний 1294)..
2 Данные о дисциплине
Название курса: Контроль и оценка качества сырья и продовольственных продуктов

Семестр -  7
Количество кредитов – 2.
	Вид занятий
	Количество часов

	Лекции 
	15,0

	Практические
	7,5

	Лабораторные
	7,5

	СРС
	60,0

	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
	ндиви-дуаль-ные
	всего
	СРСП
	

	7
	2
	30
	15
	7,5
	7,5
	
	
	60
	30
	экзамен

	Всего
	2
	30
	15
	7,5
	7,5
	
	
	60
	30
	


4 Цель и задачи дисциплины 

Цель дисциплины -  ознакомление студентов с методами контроля и оценки качества сырья и продовольственных продуктов и организацией проверки соответствия качества поступающего сырья, вырабатываемой продукции установленным требованиям нормативно-технической документации, рецептурам и технологическим режимам производства.
Задачи дисциплины – изучение методов контроля и оценки качества сырья и продовольственных продуктов.

5 Требования к знаниям, умениям и навыкам 

В результате изучения данной дисциплины студенты должны:

иметь представление:

– о качестве продукции;
– о свойствах продукции, показателях качества продукции и номенклатуре показателей качества;
- о методах оценки качества продукции.

знать:

–  методы определения показателей качества пищевых продуктов;

– схемы технохимического контроля производства продовольственных продуктов;

уметь:
– подобрать соответствующий метод исследования качества для конкретного вида пищевого сырья, продукта с учетом их  свойств и необходимого уровня точности и скорости определения показателя;

– оценивать качество сырья, полуфабрикатов, готовой продукции;
- решать вопросы  о реализации, об изменении технологического процесса.

приобрести практические навыки:

–  использования методов исследования качества сырья и продовольственных продуктов в лабораторной и производственной практике.
6 Пререквизиты
Для освоения данной дисциплины необходимы знания, умения и навыки, приобретённые при изучении следующих дисциплин: неорганическая химия, органическая химия, аналитическая химия, биохимия.

7 Постреквизиты 

Знания, умения и навыки, полученные при изучении дисциплины необходимы для выполнения  учебной исследовательской работы и выпускной квалификационной работы научного характера.

8 Тематический план 

	№ п/п
	Наименование тем
	Количество контактных часов по видам занятий

	
	
	лекции
	практические (сем)
	лабораторные
	студийные
	индивидуальные
	СРС

	1
	Качество продукции. Свойства продукции пищевых производств. Показатели качества продукции, номенклатура показателей качества продукции
	1
	1
	
	
	
	4

	2
	Методы определения показателей качества продукции (органолептический, регистрационный, измерительный, расчетный, экспертный)
	1
	
	1
	
	
	4

	3
	Методы контроля сырья и продовольственных продуктов (входной, операционный и приемочный контроль; сплошной, выборочный, разрушающий, неразрушающий).
	1
	1
	
	
	
	4

	4
	Методы определения сухих веществ и влажности сырья и продовольственных продуктов
	1
	
	1
	
	
	4

	5
	Методы определения белков
	1
	1
	
	
	
	4

	6
	Методы определения содержания  жира
	
	
	1,5
	
	
	4

	7
	Методы определения содержания  углеводов,  спирта
	1
	1
	
	
	
	4

	8
	Методы определения содержания  золы, минеральных веществ и хлоридов. Методы определения кислотности
	1
	
	2
	
	
	4

	9
	Методы определения содержания золы, минеральных примесей и хлоридов
	1
	
	2
	
	
	4

	10
	Методы определения содержания консервантов, ядохимикатов 
	1
	1
	
	
	
	4

	11
	Методы определения содержания солей тяжелых металлов и радионуклидов
	1
	1
	
	
	
	4

	12
	Определение химического состава и энергетической ценности пищевых продуктов расчетным методом
	1
	1
	
	
	
	4

	13
	Технохимический контроль производства продовольственных продуктов (мяса и мясных продуктов, рыбы и рыбных продуктов, продуктов общественного питания)
	2
	0,5
	
	
	
	12

	         ИТОГО :
	15
	7,5
	7,5
	0
	0
	60


9 Краткое описание дисциплины (5-8 предложений) 

Дисциплина «Контроль и оценка качества сырья и продовольственных продуктов» является дисциплиной  госкомпонента. Цель изучения дисциплины - ознакомление студентов с методами контроля и оценки качества сырья и продовольственных продуктов и организацией проверки соответствия качества поступающего сырья, вырабатываемой продукции установленным требованиям нормативно-технической документации, рецептурам и технологическим режимам производства.
Задачи дисциплины – изучение методов контроля и оценки качества сырья и продовольственных продуктов.

10 Компоненты курса
Перечень тем лекционных занятий
1. Качество продукции. Свойства продукции пищевых производств. Показатели качества продукции, номенклатура показателей качества продукции;
2. Методы определения показателей качества продукции (органолептический, регистрационный, измерительный, расчетный, экспертный);

3. Методы контроля сырья и продовольственных продуктов (входной, операционный и приемочный контроль; сплошной, выборочный, разрушающий, неразрушающий).

4. Методы определения сухих веществ и влажности сырья и продовольственных продуктов;

5. Методы определения белков;

6. Методы определения содержания  жира;

7. Методы определения содержания  углеводов,  спирта;

8. Методы определения содержания  золы, минеральных веществ и хлоридов. Методы определения кислотности;

9. Методы определения содержания золы, минеральных примесей и хлоридов;

10. Методы определения содержания консервантов, ядохимикатов;

11. Методы определения содержания солей тяжелых металлов и радионуклидов;

12. Определение химического состава и энергетической ценности пищевых продуктов расчетным методом;

13. Технохимический контроль производства продовольственных продуктов (мяса и мясных продуктов, рыбы и рыбных продуктов, продуктов общественного питания)

Перечень практических занятий 
Тема 1. Качество продукции. Свойства продукции пищевых производств. Показатели качества продукции, номенклатура показателей качества продукции.
Практическая работа № 1

Определение номенклатуры показателей качества продукции. Выбор показателей качества оцениваемой продукции.

Тема 2. Методы определения показателей качества продукции (органолептический, регистрационный, измерительный, расчетный, экспертный).
Практическая работа № 2

Классификация методов определения показателей качества сырья и готовой продукции

Тема 3. Методы контроля сырья и продовольственных продуктов (входной, операционный и приемочный контроль; сплошной, выборочный, разрушающий, неразрушающий).
Практическая работа № 3

Классификация методов определения показателей качества сырья и готовой продукции

Тема 10. Методы определения содержания консервантов, ядохимикатов.

Практическая работа № 4

Изучение законодательства, нормативно-правовых актов РК по обеспечению безопасности сырья и продовольственных продуктов и методов определения содержания консервантов и ядохимикатов.

Тема 11. Методы определения содержания солей тяжелых металлов и радионуклидов.

Практическая работа №  5
Изучение методов  определения массовой доли солей тяжелых металлов в пищевых продуктах.

Практическая работа №  6 

Изучение норм радиационной безопасности и методов  определения содержания радионуклидов в пищевых продуктах.

Тема 12. Определение химического состава и энергетической ценности пищевых продуктов расчетным методом.

Практическая работа №  7

Определение химического состава и энергетической ценности пищевых продуктов расчетным путем.

Перечень лабораторных занятий 
Тема 4. Методы определения сухих веществ и влажности сырья и продовольственных продуктов.

Лабораторная работа № 1

Определение сухих веществ  методом высушивания (на примере оценки качества мясных полуфабрикатов)

Тема 5. Методы определения белков.

Лабораторная работа № 2
Изучение методов определения содержания белка в сырье и гоовой продукции.

Тема 6. Методы определения содержания  жира.

Лабораторная работа № 3

Изучение методов определения содержания жира в сырье и гоовой продукции. Определение кислотного и перекисного чисел жира.

Тема 7. Методы определения содержания  углеводов,  спирта.

Лабораторная работа № 4

Качественное и количественное определение содержания крахмала в продовольственных продуктах.
Тема 8. Методы определения содержания  золы, минеральных веществ и хлоридов. Методы определения кислотности.

Лабораторная работа № 5

Определение кислотности сырья и готовой продукции.

Тема 9. Методы определения содержания золы, минеральных примесей и хлоридов.

Лабораторная работа № 6

Определение содержания соли в пищевых продуктах.

Тема 11. Методы определения содержания солей тяжелых металлов и радионуклидов.

Практическая работа №  6 

Изучение норм радиационной безопасности и методов  определения содержания радионуклидов в пищевых продуктах.

Тема 12. Определение химического состава и энергетической ценности пищевых продуктов расчетным методом.

Практическая работа №  7

Определение химического состава и энергетической ценности пищевых продуктов расчетным путем.

Содержание СРС 

	№
	Вид СРС
	Форма отчётности
	Вид контроля
	Объем в часах

	1
	Подготовка к лекционным занятиям
	
	Участие на занятии
	7,5

	2
	Подготовка к практическим занятиям и лабораторным работам выполнение домашних заданий
	Рабочая тетрадь
	Участие на занятии
	15,0

	3
	Изучение материала, не вошедшего в содержание аудиторных занятий
	Конспект 
(и другие)
	Коллоквиум 
(и другие)
	20,0

	4
	Выполнение семестровых заданий
	Реферат 
(и другие)
	Защита СЗ
	19,5

	5
	Подготовка к контрольным мероприятиям
	
	РК 1, РК 2, коллоквиум (тестирование и другие)
	8,0

	       Всего:
	60,0


В перечень видов СРС не включены оформление отчетов и защита лабораторных работ, так как академический час для лабораторных работ при кредитной технологии обучения составляет 100 минут. Поэтому при планировании лабораторных работ необходимо предусмотреть заполнение шаблона отчета и защиту во время занятия.

Перечень  тем, вынесенных на самостоятельное изучение студентами

1. Технохимический контроль производства мяса и мясных продуктов;

2. Технохимический контроль производства рыбы и рыбных продуктов.

3. Технохимический контроль на предприятиях общественного питания.

4. Определение качества первых, вторых блюд и напитков.

5. Определение качества яиц и яичных продуктов.

6. Контроль и надзор за качеством продовольственного сырья и пищевых продуктов в Республике Казахстан.

7. Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы.

8. Идентификация и фальсификация продовольственных товаров.

9. Неспецифическая микрофлора пищевых продуктов. Санитарно-микробиологический анализ качества пищевых продуктов.
10. Отбор проб для анализа продуктов. Методика получения проб продуктов. Нормы отбора проб продовольственного сырья и пищевых продуктов для лабораторных исследований
Календарный график контрольных мероприятий

по выполнению и сдаче заданий на СРС и работе на занятиях по дисциплине «Контроль и оценка качества сырья и продовольственных 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
	
	17
	33
	33
	17
	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
	ДЗП 2
	ДЗП 3
	ДЗП 4
	20

	
	Форма контроля
	 
	У
	У
	У
	У
	

	
	Макс.балл
	5
	5
	5
	5
	5
	

	Посещение и подготовка  к лаборат. работам
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	ДЗлаб1
	ДЗлаб2
	ДЗлаб3
	ДЗлаб4
	20

	
	Форма контроля
	 
	Д
	Д
	Д
	Д
	

	
	Макс.балл
	5
	5
	5
	5
	5
	

	Оформление и защита лабораторных работ
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	 
	О
	 
	О
	 
	О
	 
	О
	20

	
	Форма контроля
	 
	 
	3Л1
	 
	3Л2
	 
	ЗЛ3
	 
	ЗЛ4
	

	
	Макс.балл
	5
	 
	5
	 
	5
	 
	5
	 
	5
	

	Самостоятельное изучение материала
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	 
	 
	 
	ДЗ С№1
	 
	ДЗ С№2
	 
	 
	10

	
	Форма контроля
	 
	 
	 
	 
	К
	 
	К
	 
	 
	

	
	Макс.балл
	 5
	 
	 
	 
	5
	 
	5
	 
	 
	

	Контроль знаний по темам дисциплины
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	 
	 
	ПТД
	 
	 
	ПТД
	 
	 
	22

	
	Форма контроля
	 
	 
	 
	Т1
	 
	 
	Т2
	 
	 
	

	
	Макс.балл
	 
	 
	 
	11
	 
	 
	11
	 
	 
	

	2 рейтинг (8 семестр)

	Недели
	Макс.балл за 1 занятие
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	
	Всего

	Максимальный балл за неделю
	
	17
	34
	33
	16
	100

	Посещение и подготовка к  лекциям
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	ДЗЛ 9,10 
	ДЗЛ 11,12
	ДЗЛ 13,14
	ДЗЛ 15
	7

	
	Форма контроля
	 
	У
	У
	У
	У
	

	
	Макс.балл
	1
	2
	2
	2
	1
	

	Посещение и подготовка к практич. занятиям
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	ДЗП 5
	ДЗП 6
	ДЗП 7
	ДЗП 8
	20

	
	Форма контроля
	 
	У
	У
	У
	У
	

	
	Макс.балл
	5
	5
	5
	5
	5
	

	Посещение и подготовка  к лаборат. работам
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	ДЗлаб1
	ДЗлаб2
	ДЗлаб3
	ДЗлаб3
	20

	
	Форма контроля
	 
	Д
	Д
	Д
	Д
	

	
	Макс.балл
	5
	5
	5
	5
	5
	

	Оформление и защита лабораторных работ
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	 
	О
	 
	О
	 
	О
	 
	О
	20

	
	Форма контроля
	 
	 
	3Л1
	 
	3Л2
	 
	ЗЛ3
	 
	ЗЛ4
	

	
	Макс.балл
	5 
	 
	5
	 
	5
	 
	5
	 
	5
	

	Самостоятельное изучение материала
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	 
	 
	 
	ДЗ С№3
	 
	ДЗ С№4
	 
	 
	10

	
	Форма контроля
	 
	 
	 
	 
	К
	 
	К
	 
	 
	

	
	Макс.балл
	 
	 
	 
	 
	5
	 
	5
	 
	 
	

	Контроль знаний по темам дисциплины
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	 
	 
	ПТД
	 
	 
	ПТД
	 
	 
	23

	
	Форма контроля
	 
	 
	 
	Т1
	 
	 
	Т2
	 
	 
	

	
	Макс.балл
	 
	 
	 
	12
	 
	 
	11
	 
	 
	


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; ДЗлаб 1 – домашнее задание на подготовку к лабораторным занятиям №1; Д – допуск; О – отчёт; ЗЛ1 – защита лабораторной работы №1;                РКР1 – раздел №1 курсовой работы; П – проверка;  ДЗСИ1 – домашнее задание №1 на самостоятельное изучение материала; К – коллоквиум; Т1 – тест №1.
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Календарный график контрольных мероприятий

по выполнению и сдаче заданий на СРС и работе на занятиях по дисциплине «Контроль и оценка качества сырья и продовольственных продуктов» для студентов заочной формы обучения специальности 050727 – Технология продовольственных продуктов

	Вид СРС
	Максимальный балл
	Срок выдачи задания
	Срок сдачи
	Форма контроля

	
	за 1 занятие
	всего
	
	
	

	Посещение и подготовка к лекциям
	2
	12
	на 1 занятии
	по расписанию
	участие

	Посещение и подготовка к практическим занятиям
	4
	12
	на 1 занятии
	по расписанию
	участие

	Посещение и подготовка  к лабораторным работам
	4
	12
	на 1 занятии
	по расписанию
	допуск

	Оформление и защита лабораторных работ
	 
	20
	
	по расписанию
	защита

	Выполнение контрольной работы 
	 
	7
	на начитке для следующей сессии
	до 1 ноября
	защита

	Выполнение курсовой работы:
	 
	30
	на начитке для следующей сессии 
	По расписанию СРСП 
	 

	1 часть
	 
	
	
	1 октября
	защита

	2 часть
	 
	
	
	15 октября
	защита

	3 часть
	 
	
	
	1 декабря
	защита

	4 часть
	 
	
	
	15 декабря
	защита

	 
	 
	100
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11 Политика курса
Выполнение следующих требований обеспечивает допуск к экзамену:

· полнота и глубина знаний; 

· выявление ключевых  понятий и моментов определенной темы;

· знание определений основных терминов и понятий темы; 

· умение делать выводы и обобщать изученный материал;

· наличие конспектов лекций, СРС, СРСП

· подготовка рефератов, докладов и их защита.

По данному курсу предусмотрены 2 рубежных контроля, которые будут проводиться в письменной и устной  форме

Порядок оценивания знаний студентов

В середине и конце семестра по 100 бальной шкале определяется оценка текущей успеваемости (ТУ) по изученному модулю дисциплины. Оценка ТУ, это сумма баллов набранных за:
·  подготовку к занятиям, активную работу в группе и участие в контрольных мероприятиях на занятиях; 
· своевременность, качество выполнения и защиты лабораторных и самостоятельных работ; 
· своевременность и качество выполнения разделов КП/КР; посещаемость занятий и др.).   
Оценка рубежного контроля (РК) так же определяется по 100 балльной шкале. 
  К рубежному контролю по дисциплине допускаются студенты, имеющие баллы по ТУ.

По итогам оценки ТУ и РК определяется рейтинг (Р1 и Р2) студента по дисциплине 

Р1(2) = ТУ1(2)*0,7 + РК1(2)*0,3.

Если в учебном плане предусмотрены экзамен и зачёт, то зачёт следует учесть при определении Р2 как  второй рубежный контроль.

Рейтинг не определяется, если студент не прошел РК или получил по РК менее 50 баллов.  В данном случае декан устанавливает индивидуальные сроки сдачи РК.

Оценка рейтинга допуска студента по дисциплине за семестр равна 
РД = (Р1+Р2)/2.

К итоговому контролю (ИК) по дисциплине допускаются студенты, выполнившие все требования рабочей учебной программы (выполнение и сдача всех практических работ и заданий по СРС и набравшие рейтинг допуска (не менее 50 баллов).

Итоговый контроль -  экзамен.

Итоговая оценка по дисциплине подсчитывается только в том случае, если обучающийся имеет положительные оценки, как по рейтингу допуска, так и по итоговому контролю. Не явка на итоговый контроль по неуважительной причине приравнивается к оценке «не удовлетворительно». Результаты экзамена и промежуточной  аттестации по  дисциплине доводятся до студентов в тот же день или на следующий день, если письменный экзамен проводился во второй половине дня. 
Пересдача положительной оценки по итоговому контролюс целью ее повышения не разрешается.

При наличии академической задолженности студенты повторно изучает соответствующие дисциплины на платной основе. 
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