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1 Цели и задачи учебной дисциплины, ее место в учебном процессе

Цель дисциплины: 


Основу создания качественных и экологически чистых продуктов животноводства составляет технологическая модернизация и укрепление национальной инфраструктуры переработки продукции. Решение этой задачи обеспечивает конкурентоспособный уровень производства, его доходность, лидирующие положение на рынке.

        В постприватизационный период активизируется процесс интеграции товаропроизводителей на кооперативной основе, охватывающий весь технологический процесс от производства сырья до выпуска и реализации готовой продукции. В связи с этим ориентиры технологической политики, необходимо направить на подготовку специалистов в части переработки  животноводческой продукции.


В результате изучения курса студенты должны знать:

- элементы комплексной углубленной переработки рационального использования молока;

- методы контроля качества и стандарта молока и молочных продуктов;

- комплексную переработку продуктов убоя скота и птицы, сопутствующего сырья;

- базовые технологии производства мясных полуфабрикатов и фабрикатов;

- стандарты на животное сырье и продукты переработки;

- переработку пчеловодства, рыбопродуктов и методы оценки качества;

- мировой опыт переработки продукции животноводства;

В результате изучения курса студенты должны уметь проводить:
- определить качественные характеристики молока на ферме, параметры хранения и первичную обработку;

- переработку молока в разные молочные продукты;

- установить упитанность скота, птицы, провести  убой, первичную обработку, оценку туши, кожевенного и сопутствующего сырья;

- способы консервирования мяса и мясных продуктов;

- приготовить по рецептуре готовые мясные продукты;


2 Пререквизиты: Изучение дисциплины «Технология переработки животноводческой продукции и сырья» базируется на знаниях полученных во время изучения следующих дисциплин:

- Химия. 

- Физика

- Морфология животных
- Физиология с/х животных

- Товароведение и экспертиза животного сырья.
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СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ
	3.1 ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН ДИСЦИПЛИНЫ

	№ п/п
	Наименование тем
	Количество часов

	
	
	Лекц
	Практ.
	СРС



	1
	2
	3
	4
	5

	1
	  Введение
	2
	-
	-

	2
	
Технология переработки молока
	10
	10
	45

	3
	  Технология переработки продуктов убоя животных
	10,5
	12,5
	45

	
	Итого
	22,5
	22,5
	90


3.2 Содержание теоретического курса
Введение

 Цель и задачи предмета, содержание. Потребительские свойства молока, молочных продуктов, мяса, мясопродуктов, жира животного, кожевенного сырья, продукции пчеловодства, птицеводство, рыбы.

      
Сырьевая база, современное состояние и перспективы молочного и мясоперерабатывающего призводства Республики  Казахстан.

Мировой опыт. Получение, первичная обработка молока.

      
Современное состояние и направление развития науки в области технологии и переработки молока, мяса. Продуктов пчеловодства, рыбоводство, птицеводства. 

      
Специфика рынка молока, молочных продуктов, мяса, мясных продуктов, кожевенного сырья, продуктов переработки птицы, пчеловодства, рыбоводства. Роль специалиста в обеспечении работы по единой технологической системе: производство, переработка, стандартизация, хранение и сбыт в условиях разных форм ведения сельского хозяйства.

Тема 1. Технология переработки молока

1.1 Состав молока

      
Вода. Значение воды в образовании молока, как полидисперсной системы.

      
Жир и его состояние в молоке. Состав жира (глицерин и жирные кислоты). Физико-химические показатели молочного жира и его отличие от других жиров. Жироподобные и сопутствующие жиру вещества: фосфатиды, стерины.

       
Казеин и небелковые азотистые вещества. Состав и свойства казеина и сывороточных белков, методы их выделения, значение и использование в технологии молочных продуктов. Современное представление о структуре белковых фракций молока. Аминокислоты, пептиды, кератин, аммиак, мочевина и др.

        
Молочный сахар, состав (лактоза, полисахариды и др.) Виды брожения. Роль и значение лактозы в микробиологических процессах и в технологии молочных продуктов. 

       
Минеральные вещества. Макроэлементы и микроэлементы молока, их значение в сохранении коллоидного состояния составных частей молока и в технологии молочных продуктов.

        
Ферменты, классификация, характеристика и их практическое значение. Роль ферментов в производстве молока и молочных продуктов и оценке качества.

         
Витамины, классификация, характеристика и их значение в биологической полноценности молока. Причины снижения и пути повышения содержания витаминов в молоке.

        
 Производство экологически чистых молочных продуктов.

1.2  Свойства молока. 

      
Органолептические свойства молока. Физические свойства – плотность, вязкость, поверхностное натяжение, точка замерзания и кипения, электропроводность, удельная теплоемкость, осмотическое давление, оптический показатель молока

      
Бактерицидные и бактериостатические свойства. Микрофлора молока. Формирование антибактериальных факторов молока. Бактерицидная фаза. Практическое значение бактерицидных и бактериостатических свойств молока.

1.3 Состав и свойства молока различных видов сельскохозяйственных животных  
Продуктивность, состав, физико-химические и технологические свойства, пищевое, экономическое значение и рациональное использование молока коз, овец, буйволиц, кобылиц, верблюдов и др. животных.

1.4 Факторы влияющие на состав и свойства молока
      
Порода, физиологическое состояние животных уровень кормления, условия содержания, технология доения. 

      
Изменение качества молока при фальсификации.

1.5 Санитарно-гигиенические требования при получении и хранении молока
      
Государственный стандарт. Молоко коровье. Требование при закупках.

      
Значение стандарта в повышении качества заготовляемого молока и продуктов его переработки.

      
 Показатели, характеризующие санитарно-гигиеническое состояние молока. Болезни, передающиеся человеку через молоко.

       
Молоко коров больных маститом и выявление его скрытых форм.

       
Санитарные и ветеринарные правила получения молока от здоровых и больных животных.

         Пороки молока, возникающие при скармливании недоброкачественных кормов, при попадании лекарственных, радиоактивных, моющих и дезинфицирующих веществ, ядохимикатов, и меры их предупреждения. Санитарные и ветеринарные требования при доении коров. Правила машинного доения. Уход за выменем после  доения. Особенности получения молока в крестьянских (фермерских) хозяйствах.

  
1.6 Уход за доильной аппаратурой и молочным оборудованием
      
Требования к молочной посуде, инвентарю и оборудованию. Моющие и дезинфицирующие вещества, их классификация. Требования к воде. Мойка, дезинфекция и контроль санитарного состояния доильных аппаратов, установок и другого молочного оборудования.

1.7 Обработка молока в хозяйстве

      
Приемка, отчистка, охлаждение, хранение и транспортировка. Оборудование для обработки молока и принципы его работы. Оценка различных способов отчистки, охлаждение, тепловой обработки, хранение и транспортировки молока.

      
Организация обработки молока при реализации на нужды общественного питания/столовые, детские и торговые учреждение/. Особенности обработки молока больных животных.

1.8 Фермерские молочные и их функции

      
Типы и оборудование молочных. Задачи прифермерских молочных лабораторий. Молочно-доильные блоки. Учет молока на ферме. Существующие инструкции и формы учетно-отчетной документации. Проектирование прифермерских молочных.

      
Организация работы прифермерских малых цехов по безотходным технологиям.      

Значение холода и источники его получения. Способы заготовки и хранение льда. Подбор и размещение технологического и лабораторного оборудования. Обеспечение холодной и горячей водой, паром, моющедезинфицирующими средствами и реактивами. Закупка молока в хозяйствах и у населения.

1.9 Пастеризованное молоко и сливки

      
Ассортимент и требования стандарта на питьевое молоко. Технология производства питьевого молока. Изменение состава и  физико-химических свойств молока при механической, тепловой обработке, хранении и транспортировке.

     
Особенности производства питьевого молока в специализированных, фермерских хозяйствах и на молочных комплексах.

     
Требования нормативно-технической документации /НТД/ на сливки. Технология сливок и обезжиренного молока.

      
Характеристика сепараторов. Сепарирование. Расчеты при сепарировании.

1.10 Технология производства кисломолочных продуктов

        
Классификация, пищевое, диетическое и лечебное значение. Биохимические основы производства, физические и микробиологические процессы при выработке кисломолочных продуктов. Приготовление бактериальных заквасок.

Термостатный и резервуарный способы производства кисломолочных продуктов /кефир, простокваша, ацидофильные продукты и др. Технология белковых кисломолочных продуктов. Производство творога. Особенности производства отдельных видов творожных продуктов. Технология производства сметаны, кумыса, шубата, творога творожных продуктов. НТД на кисломолочные продукты.

     
Применение кисломолочных продуктов в животноводстве с профилактической и лечебной целью.

1.11 Технология маслоделия 

Классификация и требования Государственных стандартов. Качество молока и сливок для маслоделия. Влияние зоотехнических и других факторов. 

      
Технология сладко-сливочного масла. Сортировка, стандартизация, охлаждение, физическое и биохимическое созревание сливок. Теории образования масла. Техника сбивания сливок. Обработка, упаковка и хранение масла. Особенности производства других видов масла/кисло-сливочного, вологодского, любительского, топленого масла и масла с наполнителями. Структурно-механические свойства масла. Жировой баланс. Оценка качества масла. Изменение масла в процессе хранения. Пороки масла и пути их предупреждения.

1.12 Технология сыроделия 

       
Классификация сыров и требования Государственных стандартов. Требование к качеству молока к производству сыра. Сыропригодность и методы исправления несыропригодного молока. Общая технология твердых сычужных сыров, сущность сычужного свертывания белков молока. Сущность созревания. Факторы влияющие на созревание сыров. Современные методы производства и уход за сырами. Контроль производства. Оценка качества сыров. Особенности технологии и биохимических процессов при производстве отдельных видов сыров/мягкие, кисломолочные, плавленые сыры и др./.

1.13 Консервы и сухие молочные продукты

Понятие о молочных консервах сгущенное, пастеризованное, стерилизованное молоко и др. и сухих молочных продуктах сухое цельное молоко, обезжиренное молоко, из кобыльего и верблюжьего, пахта и др.заменители цельного молока/ЗЦМ/. Состав и технология производства сухих и жидких заменителей цельного молока. Оценка доброкачественного заменителя цельного молока и его использование в кормлении молодняка сельскохозяйственных животных, пушных зверей и птиц. Биохимические и физиологические основы производства заменителей цельного молока. Принципы безотходного производства молочных продуктов/ обезжиренное молоко, пахта, сыворотка, лактоза и др., их состав, питательная ценность и рациональное использование в народном хозяйстве.

Тема № 2. Технология переработки продуктов убоя животных

2.1 Сельскохозяйственные животные как сырье для переработки

      
Сельскохозяйственные животные как сырье для переработки производств. Характеристика мясной продуктивности наиболее распространенных пород убойных животных и требования, предъявляемые к ним на современном этапе развития аграрного производства.

      
Удельный вес разных видов животных в мясном балансе страны. Рациональное использование ресурсов разных отраслей животноводства для увеличения производства мяса и расширение ассортимента мясопродуктов.

      
О порядке закупки убойных животных. Совершенствование маркетинга, форм заготовок, развития прямых связей с мясоперерабатывающими предприятиями. Формирование цен на убойный скот при заготовках животных. Специфика мирового внутреннего ранка мяса и убойного сырья кожевенное, кишечное, ферментное, эндокринное.

2.2 Транспортировка убойных животных

      
Основные требования при организации транспортировки скота и птицы для убоя. Факторы, влияющие на благополучие перевозки животных.

      
Виды транспортировки, их значение, в общем балансе перевозов стране и их экономическая эффективность. Влияние перевозки на качество мяса, сохранение живой массы, упитанности животных.

      
Документация перевозок и ее значение, предупреждение стрессовых ситуаций.

      
Перегон животных. Требования к путям и трассам для перегона животных. Правило формирования гуртов. Режим перегона и нагул скота. Ветеринарно-санитарные требования при перегоне скота.

2.3 Порядок приема и сдача животных для убоя. Оценка качества убойного скота 

Порядок приема и сдача животных для убоя по живой массе. Нормы скидок с живой массы при приеме и сдачи скота и птицы. Сортировка скота по полу, возрасту, упитанности. Методы определения упитанности скота, птицы. Категория упитанности и требования стандартов на скот, птицу.

      
Правила сдачи-приема скота и расчеты по массе и качеству мяса. Определение упитанности туш. Порядок приема скота для убоя от населения. Ветеринарно-санитарные требования при приеме и сдачи скота. Порядок приема больных и подозреваемых в заболевании инфекционными болезнями животных. Прием мяса, полученного от вынужденно убитых  животных.

2.4 Первичная переработка убойных животных.

Типы мясоперерабатывающих предприятий. Предубойное содержание скота и его значение. Предубойный ветеринарный осмотр животных. Способы убоя и переработка: крупного рогатого скота, овец, свиней, лошадей, верблюдов на мясокомбинатах и фермерских убойных пунктах. Товарная оценка туш разных видов животных. Нормы выхода продуктов убоя.

     
Убой и первичная переработка птиц. Оценка категории упитанности тушек. Товарная оценка тушки птицы. Нормы выхода.

      
Техника безопасности при убое животных. Ветеринарно-санитарные требования, предъявляемые к бойням, скотоубойным пунктам при их организации и строительстве. Оборудование и условия работы. Мероприятия по охране окружающей среды

2.5 Исследование качества мяса

Понятие о мясе, морфологический состав мяса. Содержание отдельных тканей химический состав и влияние на пищевое достоинство мяса. Факторы, влияющие на химически состав мяса. Сортовой разруб туш, его обоснование и схема. Классификация мяса по полу, возрасту и упитанности животных.

     
Требования стандартов на мясо. Краткая характеристика и отличительные черты говядины, баранины, свинины, конины, а также мясо оленей, кроликов и домашней птицы.

     
 Изменение в мясе после убоя. Созревание мяса, последовательность развития ферментативных процессов и их значение. Факторы, влияющие на процесс созревания. Основные физико-химические свойства мяса цвет, вкус, аромат, нежность, сочность, влагоудерживающая способность и др. комплексная оценка качества мяса. Влияние на качество мяса породы, пола, возраста, упитанности, здоровья животных, кормление и условия содержания, качество кормов, условий транспортировки, предубойной выдержки, первичной обработки скота, хранение и реализации и наличие посторонних веществ в мясе пестициды, антибиотики и др. химические вещества. Экономические факторы стимулирования получения высококачественного мяса. Задачи науки и практики по повышению качества мяса.

       
Изменение в мясе при хранении. Нежелательные изменения в мясе при хранении: загар, ослизнение, плесневение, свечение и др.

        
Гигиена мяса. Его сущность и факторы, способствующие его возникновению. Методы определения свежести мяса.

2.6 Основы ветеринарно-санитарного анализа продуктов убоя 

     
Значение ветеринарно-санитарного контроля при убое животных. Продукты убоя, как возможный источник распространения болезней среди людей и животных. Понятие о    ветеринарно-санитарной экспертизе мяса животных. Порядок использования мяса, полученного от больных животных, а также от животных погибших при пожаре, утонувших, замерших, убитых молнией и др. причин. Методы и условия обеззараживания мяса и порядок его использования в корм животным. Технология кормов животного происхождения. Оценка мяса при наличии отклонений от нормы тощее, истощенное, с ненормальной окраской, запахом, вкусом и др.

2.7 Технология хранения мяса 

    
Методы консервирования мяса  для хранения, их обоснование и значение. Классификация мяса по термической обработке парное, охлажденное, остывшее, замороженное, дефростированное.

     
Консервирование мяса низкой температурой. Значение холода в мясной промышленности. Источники получения холода. Типы и устройства холодильников. Машинное получение холода. Твердая углекислота сухой лед. Холодильники и холодильные камеры. Режим хранения мяса в камерах. 

Факторы, влияющие на изменения в мясе температура, влажность, вентиляция, циркуляция воздуха и др.
       Охлаждение мяса, способы и условия замораживания мяса, способы и их оценки  одно-, двухфазный, медленное, быстрое, в блоках и др. изменение в мясе при охлаждении и замораживании. Нормы естественной убыли, уменьшение потерь. Гигиена и сроки хранения.

       Консервирование посолом. Сущность, способы их оценка. Изменение в мясе при посоле.

2.8 Технология полуфабрикатов и мясных кулинарных изделии

      
Ассортимент, технологические схема, особенности производства полуфабрикатов, экспертиза качества. Ассортимент, оборудование и сырье, технологическая схема, особенности производства вареных, варено-копченых и копченых изделий. Свинокопчености. Изделия из мяса птицы, конины.

2.9 Технология колбасного производства

     
Ассортимент. Основное и вспомогательное сырье для колбасных изделий. Основные технологические процессы и схема производства колбас. Предварительная обработка сырья. Измельчение сырья, приготовление фарша и формовка. Термическая обработка колбас. Особенности производства колбасных фабрикатов /вареные колбасы, сосиски, фаршированные, полукопченые, копченые, ливерные, мясорастительные колбасы, зельцы/. Экспертиза качества.

2.10 Технология производства мясных консервов

       
Ассортимент. Оборудование и сырье. Технологическая схема производства баночных консервов. Особенности производства. Экспертиза качества. Безотходная технология переработки мясного сырья.

2.11 Сопутствующая продукция убоя животных и птицы

      
Субпродукты. Классификация субпродуктов. Обработка, хранение, использование. Пищевая ценность. Кишечное сырье. Переработка крови. Классификация жира. Технология переработки жира. Анализ качества и товароведение пищевого жира. Консервирование жиров. Физико-химические свойства жира. Эндокринно-ферментное сырье.



2.12 Технология переработки яиц, рыбы, меда

Пищевое яйцо. Морфология и химически состав яйца. Классификация и товарная оценка яиц. Пороки яиц, хранение, маркировка, упаковка, транспортировка, технология переработки яиц на меланж, порош и др.

  Особенности технологии переработки рыбы. Ассортимент рыбопродуктов. Хранение. Анализ качества готовой продукции.

  Классификация меда. Химический состав, свойства, пищевая ценность. Исследования качества. Упаковка, хранение. Современное состояние и перспективы меда в Казахстане.

 Сопутствующие продукты пчеловодства /воск, прополис, маточное молоко/.

2.13  Эндокринно-ферментное сырье 

Технология производства сычужного фермента. Сырье, сбор, консервирование сычуга телят и ягнят. Переработки сычуга для производства фермента. Кровь. Обработка крови. Сбор щитовидной, паращитовидной, поджелудочной, надпочечной железничника, семенника, пузырьковой железы. Гипофиз, спинной мозг, желчный пузырь. Консервирование эндокринно-ферментного сырья. Хранение.

Экспертиза качества сырья.


3.3 Содержание практических занятий

Тема № 1. Технология переработки молока
Практ № 1. Механические и температурные воздействия на молоко. 

Практ № 2. Знакомство с технологией получения и первичной обработке молока на ферме.


Практ № 3. Технология переработки молока и производство молочных продуктов в условиях крупных предприятий перерабатывающей промышленности производство питьевого молока, кисломолочных продуктов, масла, сыра, молочных консервов, ЗЦМ и др. расчеты в молочном деле.

Тема №2. Технология переработки продуктов убоя животных
Практ № 1. Научные основы увеличение производства мяса и улучшение его качества.

Практ № 2.Химический и морфологический состав мяса.

Практ № 3.Сортовая разрубка туш разных животных.

Практ № 4. Определение качества туш животных и птиц.

Практ № 5. Клеймение мяса.
Практ № 6. Субпродукты, первичная обработка, хранение.

Практ № 7. Кишечное сырье, классификация, хранение.
Практ № 8. Первичная обработка рыб, консервирование, хранение.

Практ № 9. Пороки, фальсификация меда. 

Практ № 10.Хранение яиц, яйцепродуктов.
Практ № 11. Сбор крови, первичная обработка

Практ № 12.Технология переработки крови на лечебные препараты.


3.4 Содержание СРС
	№
	Вид СРС
	Форма отчетности
	Вид контроля
	Объем в часах

	1


	Подготовка к лекционным занятиям

	Рабочая тетрадь

	Участие на занятии

	0,5*22,5 = 11,25 


	2

	Подготовка к практическим занятиям
	Рабочая тетрадь
	Участие на занятии
	0,5*22,5 =  11,25

	3
	Подготовка  и выполнение дополнительных занятий
	
	Письменно
	59,5

	4
	Подготовка к контрольным мероприятиям
	
	РК 1, РК 2,.
	8

	Итого
	90


3.5 Темы для самостоятельного изучения
1. Роль отечественных ученых и практиков в развитии молочного дела. Понятие о молоке. Органолептика молока /цвет, запах, вкус, консистенция. Состав и свойства.

Молоко разных видов сельскохозяйственных животных продуктивность, состав, свойства, пищевое, экономическое значение и рациональное использование молока коз, овец, буйволиц, кобылиц, верблюдиц и др.
2. Факторы, влияющие на изменение состава и свойства молока. Порода, стадия лактации. Возраст, линька, состояние здоровья, упитанность, индивидуальные особенности.

3. Корма и уровень кормления, условия содержания, распорядок дня, времена года, погодные условия, моцион. Промежуток между доением, способы и скорость доения, массаж вымени и полнота выдаивания, классификация оперативок и др.

4. Пороки молока, возникающие при вскармливании недоброкачественных кормов, попадания лекарственных, радиоактивных, моюще-дезинфицирующих веществ, ядохимикатов и др.  Источники обсеменения молока. Микрофлора. Связь между степенью чистоты и бактериальной обсемененностью молока.Личная гигиена обслуживающего персонала. Санитарные и ветеринарные требования при доении коров.

5. Правила машинного доения коров. Мойка, дезинфекция и контроль санитарного состояния доильных аппаратов, установок и другого молочного оборудования. Моющие и дезинфицирующие средства. Приготовление, хранение, правило и эффективность их использования.

6. Фермерские молочные комбинаты и их функции. Оборудование при фермерских молочных лаборатории. Значение холода в молочном деле. Способы доставки молока на молочный завод. Способы доставки молока на молочный завод.

Первичная обработка молока приемка, отчистка, охлаждение, хранение, транспортировка, принципы работы оборудования.

7. Тепловая обработка молока. Факторы, влияющие на полноту обезжиренного молока при сепарировании. Основные неполадки в работе сепаратора и пути их устранения.

8. Кисломолочные продукты и их диетическое значение. Применение кисломолочных продуктов в животноводстве с профилактической и лечебной целью.

Виды брожения. Приготовление бактериальных заквасок. Обезжиренное молоко, пахта, сыворотка и их рациональное использование.
9. Научные основы увеличение производства мяса и улучшение его качества.

Химический и морфологический состав мяса. Сортовая разрубка туш разных животных. Определение качества туш животных и птиц. Клеймение мяса. Субпродукты, первичная обработка, хранение. Кишечное сырье, классификация, хранение. Первичная обработка рыб, консервирование, хранение. Пороки, фальсификация меда. Хранение яиц, яйцепродуктов. Сбор крови, первичная обработка

Технология переработки крови на лечебные препараты.
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