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Программа обучения (Syllabus) для студента 
 на 2009-2010 учебный год по дисциплине

КОКРР 4307, Контроль и оценка качества сырья и продовольственных продуктов 
	1. Основная информация

	Факультет
	Ветеринарии и технологии продовольственных продуктов

	Специальность
	Технология продовольственных продуктов

	Курс
	4
	Семестр
	7
	Форма об.
	очная
	Программа
	

	Цикл дисциплины
	
	Компонент
	

	Кол-во кредитов
	2
	Количество часов
	90

	Место проведения занятий
	корпус 6

	Лектор
	

	Преподаватель
	Каланчина Венера Миндыхатовна

	Время консультаций

(СРСП оф.)
	1-я неделя
	2-я неделя
	3-я неделя

	
	9.30
	9.30
	9.30

	2 Пререквизиты и постреквизиты

	Пререквизиты
	Для освоения этой дисциплины необходимы знания, умения и навыки, полученные при изучении математики, физики, химии, биологии, органической, коллоидной, физической, биологической химии.

	Постреквизиты
	Освоение курса «Контроль и оценка качества сырья и  продовольственных продуктов» в дальнейшем способствует успешному освоению профилирующих дисциплин: теоретические основы технологии продовольственных продуктов,  технология мяса и мясных продуктов, технология молока и молочных продуктов.

	3 Цель и задачи дисциплины

	Цель
	Цель дисциплины – ознакомить и привить студентам знания к организации проверки соответствия качества поступающего сырья, вырабатываемой продукции установленным требованиям НТД, рецептурам и технологическим режимам производства



	Задачи
	· ознакомить студентов с основными методами определения показателей качества пищевых продуктов 

· получить представление практического использования методов исследования качества пищевых продуктов в лабораторной и производственной практике



	4 Распределение академических часов

	Всего
	Лек.
	Практ.
	Лаб.
	СРСП ауд.
	СРСП оф.
	СРС
	Форма контроля

	2 кредита
90 часов
	10
	10
	10
	10
	10
	40
	Экзамен

	5 Содержание дисциплины

	Понятие качества продукции. Методы контроля. Контроль заготовляемого молока. Контроль производства сливок и сметаны. Контроль производства творога и творожных изделий. Контроль производства мороженого. Контроль производства сливочного масла. Контроль производства сгущенных молочных консервов. Оценка качества квашеной капусты, соленых огурцов, соленых томатов Определение содержания влаги и летучих веществ Определение кислотного числа в жире   Количественное определение летучих жирных кислот. Исследование качества горячих напитков. Определение содержания  поваренной соли в колбасных изделиях. Определение поваренной солив рыбных продуктах.. Оценка качества овощей и плодов. Оценка качества растительных масел по органолептическим и химическим показателям. Определение качества пищевых животных жиров. Оценка качества кондитерских изделий.Определение качества мяса и мясных продуктов. Органолептическая оценка качества мяса. Оценка качества растительных масел. Оценка качества колбасных изделий. Оценка качества рыбы и рыбных продуктов

	6 Политика курса

	Изучение курса должно быть активным, а не пассивным, поэтому студент должен регулярно, систематически готовиться к занятиям и выполнять все задания СРС. Студент должен приходить подготовленным на лекции и лабораторные занятия. Подготовка к занятиям будет проверяться тестовым или устным опросом. 

2 Все виды контролей могут пересдаваться только один раз при получении отрицательной оценки. При этом  баллы уменьшаются с коэффициентом 0,8. С положительной оценки пересдавать нельзя.

3 Студент не должен без уважительных причин пропускать занятия. При пропусках  лабораторных занятий по уважительной причине студент должен обязательно их отработать в установленные сроки. 

4 В верхней одежде заходить в лабораторию запрещается!

5 На занятиях студенты должны соблюдать технику безопасности, не отвлекаться и не пользоваться сотовыми телефонами.

6 Все задания по самостоятельной работе должны сдаваться в установленные сроки. Если задания сдаются не во время,  то оценка по ним будет выставляться с понижающим коэффициентом 0,8. 

7 Студент должен быть  вежливым, терпимым, открытым, доброжелательным к преподавателям и студентам.

	7 Список рекомендуемой литературы

	Основная
	1. Булдаков А.С. Пищевые добавки: Справочник. -СПб., 1996. - 240 с.

2. Витол И.С. Экологические проблемы производства

и потребления пищевых продуктов: Учебное пособие. - М.:Издательский комплекс МГУПП, 200. - 93 с.

3. Габович Р.Д., Припутина Л.С. Гигиенические основы охраны питания от вредных химических веществ. – Киев: Здоровье, 1988. - 158 с.

4. Гигиенические требования безопасности и пищевойценности пищевых продуктов ( САНПиН 2.3.2. 1078-01). -М., 2001. - 106 с.

5. Донченко Л.В., Надыкта В.Д. Безопасностьпищевого сырья и продуктов питания. - М.:Пищепромиздат, 1999. - 531 с.

	Дополнительная


	1. Схемы гигиенического обследования предприятий пищевых отраслей промышленности при осуществлении государственного санитарно-эпидемического надзора в области обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов. – М.: 2002. – 68 с.

2. Продовольственное сырье и пищевые продукты. Порядок санитарно эпидемиологической экспертизы технических документов на пищевые продукты: Методические указания ( МУК 2.3.2.971-00). – М.:Федеральный центр госсанэпиднадзора Минздрава России,2000. – 19с.

3.  Производство хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий: Санитарные правила и нормы (СанПин 2.3.4.545-96), - М.: Госкомсандэпиднадзор России, 1996. – 62 с.


8 Календарно-тематический план
	№ недели
	Темы лекционных занятий

 
	Часы
	Темы практических занятий 
	Часы
	Темы лабораторных занятий 
	Часы
	Темы СРСП ауд. 


	Часы

	1 аттестационный период

	1
	Понятие качества продукции
	1
	.Оценка качества овощей и плодов


	1
	Оценка качества квашеной капусты, соленых огурцов, соленых томатов


	2
	Свойства продукции пищевых производств
	2

	2
	Методы контроля
	2
	Оценка качества растительных масел по органолептическим и химическим показателям


	2
	Определение содержания влаги и летучих веществ


	1
	Определение содержания витамина С
	2

	3
	Контроль заготовляемого молока

	1
	Определение качества пищевых животных жиров


	1
	Определение кислотного числа в жире  

	1
	
	

	4
	Контроль производства сливок и сметаны


	1
	Оценка качества кондитерских изделий


	1
	
	
	
	

	
	Всего часов за 1 аттестацию
	5
	
	5
	
	4
	
	4

	2 аттестационный период

	9
	Контроль производства творога и творожных изделий
	2
	Определение качества мяса и мясных продуктов. Органолептическая оценка качества мяса

	2
	Количественное определение летучих жирных кислот


	1
	Определение качества изделий из теста


	2

	10
	Контроль производства мороженого 
	1
	Оценка качества растительных масел


	1
	Исследование качества горячих напитков

	2
	Определение азотсодержащих веществ
	2

	11
	Контроль производства сливочного масла

	1
	Оценка качества колбасных изделий

	1
	Определение содержания  поваренной соли в колбасных изделиях

	1
	Оценка качества сырья, готовой продукции, правила проведения дегустации 
	2

	12
	Контроль производства сгущенных молочных консервов


	1
	Оценка качества рыбы и рыбных продуктов


	1
	Определение поваренной солив рыбных продуктах

	2
	
	

	
	Всего  часов за 2 аттестацию
	5
	
	5
	
	6
	
	6

	
	Итого часов
	10
	
	10
	
	10
	
	10


9 График выполнения и сдачи заданий по дисциплине
	Виды занятий
	Виды контроля
	Форма контроля
	Баллы
	Недели
	Рейтинг

	
	
	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	1 атт.
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	2 атт.
	семестр
	итогов.
	общий

	Аудиторная работа
	ТК


	Выполнение лаб. и практ.  работ
	100
	
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	100
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	100
	
	
	

	
	
	Контрольная работа
	100
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	*
	
	
	
	
	100
	
	
	

	СРС
	
	Доклады
	100
	
	*
	
	
	
	
	
	
	100
	
	
	
	
	
	
	
	100
	
	
	

	
	
	Собеседование
	100
	
	
	
	
	
	*
	
	
	100
	
	
	
	
	*
	
	
	100
	
	
	

	Ауд., СРС
	РК
	Тестовый опрос
	100
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	*
	
	100
	
	
	

	
	ИК
	Компьютерное тестирование
	40
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	40
	

	
	
	Всего
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	30
	
	
	
	
	
	
	
	30
	60
	40
	


Примечание 1. Студент, набравший по итогам семестра не менее 50% максимального сем рейтинга  и набравший по всем видам контроля положительные оценки, допускается к сдаче экзамена. Для получения положительной оценки необходимо на экзамене набрать не менее 50% максимального итогового рейтинга.

Примечание 2. При наличии пропусков лабораторных, практических занятий действует система отработок через выполнение и защиту работ по пропущенным занятиям.

Критерии оценки

	Традиционная оценка
	Отлично
	Хорошо
	Удовлетворительно
	Неудовлетворительно

	Баллы (max = 100 баллов))
	90-100
	75-89
	50-74
	0-49


10  Задания на СРС

	№ п/п
	Тема, задание, 

виды работ
	Кол-во часов


	Лит-ра
	Форма отчетности 
	Сроки сдачи, неделя

	1
	Определение кислотности. Экспертиза качества и методы испытаний
	4
	4, стр. 40-100
	Доклад на СРСП ауд.
	2

	2
	Определение качества первых и вторых блюд и напитков
	1
	2, стр. 386-395
	Конспект в тетради
	6

	3
	Определение химического состава и энергетической ценности пищи
	2
	4, стр. 40-100
	выполнение в тетради, защита 
	10

	4
	Определение азотсодержащих веществ


	2
	2, стр. 386-395
	выполнение в тетради, защита
	12

	5
	Экспертиза качества и методы его испытания. Сухие молочные продукты. Стандарты
	4
	4, стр. 61-85
	выполнение в тетради, защита
	13

	
	
	13
	
	
	

	Другие виды работ по СРС

	
	Подготовка к лекционным занятиям (0, 5 х кол-во зан.)
	5
	
	
	

	
	Подготовка к практическим занятиям (05 х кол-во зан.)
	5
	
	
	

	
	Подготовка к лабораторным занятиям (05 х кол-во зан.)
	5
	
	
	

	
	Подготовка к текущим контрольным мероприятиям (1час х вид контроля)
	8
	
	
	

	
	Подготовка к рубежному контролю (2 часа х 1РК)
	4
	
	
	

	
	Итого часов по СРС
	27
	
	
	


Программа составлена Каланчиной В.М., старшим преподавателем, магистром химии
____._____. 200_г.                                                             ____________________
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__________________Ф.Майер
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	Семестр
	7
	Всего кредитов (часов)
	2 (90)

	Лекций
	10 час.
	СРСП (ауд)
	10 час.

	Практических
	10 час.
	СРСП оф
	10 час.

	Лабораторных 
	10 час.
	СРС
	40 час.

	Экзамен
	7
	Курсовая работа
	


Костанай, 2009

Рабочая учебная программа составлена  Каланчиной В.М. , ст. преподавателем на основании типовой учебной программы по контролю и оценке качества сырья и  продовольственных продуктов, утвержденной РУМС от 22.06.06
     _________ 2009 г.                                                       ______________________

Рассмотрена и рекомендована на заседании кафедры технологии производства продовольственных продуктов

от ___________ 2009 г.  протокол № 

Зав. кафедрой                                                                   А. Шпис
Одобрена методическим советом факультета ветеринарии и технологии продовольственных продуктов

от   __________ 2009  г.  протокол № 

Председатель методического совета                              Г. Байкадамова

1 Данные о дисциплине 

Код, название дисциплины:  КОКРР 4307, Контроль и оценка качества сырья и продовольственных продуктов

Время и место проведения занятий: занятия проводятся согласно расписанию в 9 корпусе 

Консультационные часы: согласно расписанию СРСП ауд. и графику консультаций на кафедре (СРСП оф.)

2 Пререквизиты  дисциплины


Для освоения этой дисциплины необходимы знания, умения и навыки, полученные при изучении математики, физики, химии, биологии, органической, коллоидной, физической, биологической химии.

3 Постреквизиты дисциплины 


Освоение курса «Контроль и оценка качества сырья и  продовольственных продуктов» в дальнейшем способствует успешному освоению профилирующих дисциплин: теоретические основы технологии продовольственных продуктов,  технология мяса и мясных продуктов, технология молока и молочных продуктов.

4 Краткое описание дисциплины 

Курс «Контроль и оценка качества сырья и  продовольственных продуктов» охватывает все этапы производства на предприятиях по производству продовольственных продуктов и имеет большое значение для контроля качества продукции. С помощью «Контроля и оценки качества сырья и  продовольственных продуктов» проводят технохимический контроль производства продовольственных продуктов: общую схему анализа основных пищевых продуктов. Изучаются методы выделения из объектов основных классов веществ и их группового разделения; методы отбора проб; методы контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; современные методы определения компонентов пищевого сырья и пищевых продуктов, методы определения состава сырья, готовой продукции; методы оценки качества полуфабрикатов и продуктов питания в различных отраслях пищевой промышленности; организация и функции технико-экономического контроля на пищевых предприятиях, а также на предприятиях общественного питания. 


5 Цели и задачи дисциплины

       Цель дисциплины – ознакомить и привить студентам знания к организации проверки соответствия качества поступающего сырья, вырабатываемой продукции установленным требованиям НТД, рецептурам и технологическим режимам производства

      Задачами дисциплины «Контроль и оценка качества сырья и  продовольственных продуктов» является:

· ознакомить студентов с основными методами определения показателей качества пищевых продуктов 

· получить представление практического использования методов исследования качества пищевых продуктов в лабораторной и производственной практике

6 Содержание дисциплины 

6.1 Лекционные занятия

	№ п/п
	Название темы
	Содержание темы
	Количество часов 
	Литература

	1
	Понятие качества продукции
	Номенклатура показателей качества
	1
	5, стр. 13-19

2, стр.386-389

	2
	Методы контроля
	Контроль, осуществляемый на пищевых производствах
	2
	2, стр.390-393

	3
	Контроль заготовляемого молока


	Требования НТД на заготовляемое молоко
	1
	2, стр.393-398

	4
	Контроль производства сливок и сметаны


	Требования НТД на сливки и сметану
	1
	2, стр.398-400

	5
	Контроль производства творога и творожных изделий
	Требования НТД на творог и творожные изделия
	2
	2, стр.400-408

	6
	Контроль производства мороженого 
	Требования НТД на мороженое
	1
	2, стр.398-400

	7
	Контроль производства сливочного масла


	Требования НТД на сливочное масло
	1
	2, стр.400-408

	8
	Контроль производства сгущенных молочных консервов


	Требования НТД на сгущенные молочные консервы


	1
	2, стр.400-408

	
	
	Итого часов
	10
	


6.2 Лабораторные  занятия

	№ п/п
	Название темы
	Содержание 

лабораторного занятия
	Количество часов
	Литература

для подготовки

	1
	Оценка качества квашеной капусты, соленых огурцов, соленых томатов


	Исследование процесса улучшение  свойств 
	2
	2, стр.386-420

	2
	Определение содержания влаги и летучих веществ


	Исследование физических свойств 
	1
	2, стр.398-400

	3
	Определение кислотного числа в жире  


	Исследование процесса улучшение  свойств 
	1
	2, стр.386-420

	4
	Количественное определение летучих жирных кислот


	Исследование физических свойств 
	1
	2, стр.398-400

	5
	Исследование качества горячих напитков

	Исследование физических свойств
	2
	 2, стр.386-420

	6
	Определение содержания  поваренной соли в колбасных изделиях

	Исследование химическихсвойств
	1
	2, стр.379 -415

	7
	Определение поваренной солив рыбных продуктах


	Исследование химических свойств
	2
	2,  стр.345-418

	
	Итого часов
	
	10
	


6.3  Практические  занятия

	№ п/п
	Название темы
	Содержание 

практического занятия
	Количество часов 
	Литература

для подготовки

	1
	.Оценка качества овощей и плодов


	Экспертиза качества и методы его испытания. Сухие молочные продукты. Стандарты
	1
	4,с.40-100

	2
	Оценка качества растительных масел по органолептическим и химическим показателям


	Экспертиза качества и методы испытаний
	2
	2,с.414-420

	3
	Определение качества пищевых животных жиров


	Госстандарты
	1
	2, стр.398-400

	4
	Оценка качества кондитерских изделий


	Экспертиза качества и методы испытаний
	1
	2, стр.398-400

	5
	Определение качества мяса и мясных продуктов. Органолептическая оценка качества мяса


	Экспертиза качества и методы испытаний
	2
	2,с.418-419

	6
	Оценка качества растительных масел


	Экспертиза качества и методы испытаний
	1
	2,с.419-421

	7
	Оценка качества колбасных изделий


	Экспертиза качества и методы испытаний
	1
	2,с.410-415

	8
	Оценка качества рыбы и рыбных продуктов


	Экспертиза качества и методы испытаний
	1
	2,с.416-417

	
	
	Итого часов
	10
	


7 Самостоятельная работа студентов

7.1 Самостоятельная работа студентов под руководством 

преподавателя 

	№ п/п
	Название темы
	Содержание 

СРСП
	Количество ак.часов

Осн.



	СРСП ауд.

	1
	Свойства продукции пищевых производств
	Заслушивание докладов
	2



	2
	Определение содержания витамина С
	Обсуждение темы - собеседование
	2

	3
	Определение качества изделий из теста


	Контрольная работа
	2

	4
	Определение азотсодержащих веществ
	Обсуждение темы - собеседование
	2

	5
	Оценка качества сырья, готовой продукции, правила проведения дегустации 
	Тестирование 
	2

	
	
	Всего часов по СРСП ауд.
	10

	
	
	Всего часов по СРСП оф.
	10

	
	
	Итого часов по СРСП
	20


7.2 Задания на СРС

	№ п/п
	Тема, задание, 

виды работ
	Кол-во часов


	Лит-ра
	Форма отчетности 
	Сроки сдачи, неделя

	1
	Определение кислотности. Экспертиза качества и методы испытаний
	4
	4, стр. 40-100
	Доклад на СРСП ауд.
	2

	2
	Определение качества первых и вторых блюд и напитков
	1
	2, стр. 386-395
	Конспект в тетради
	6

	3
	Определение химического состава и энергетической ценности пищи
	2
	4, стр. 40-100
	выполнение в тетради, защита 
	10

	4
	Определение азотсодержащих веществ


	2
	2, стр. 386-395
	выполнение в тетради, защита
	12

	5
	Экспертиза качества и методы его испытания. Сухие молочные продукты. Стандарты
	4
	4, стр. 61-85
	выполнение в тетради, защита
	13

	
	
	13
	
	
	

	Другие виды работ по СРС

	
	Подготовка к лекционным занятиям (0, 5 х кол-во зан.)
	5
	
	
	

	
	Подготовка к практическим занятиям (05 х кол-во зан.)
	5
	
	
	

	
	Подготовка к лабораторным занятиям (05 х кол-во зан.)
	5
	
	
	

	
	Подготовка к текущим контрольным мероприятиям (1час х вид контроля)
	8
	
	
	

	
	Подготовка к рубежному контролю (2 часа х 1РК)
	4
	
	
	

	
	Итого часов по СРС
	27
	
	
	


8  Список рекомендуемой литературы 

Основная:

1. Булдаков А.С. Пищевые добавки: Справочник. -СПб., 1996. - 240 с.

2. Витол И.С. Экологические проблемы производства

и потребления пищевых продуктов: Учебное пособие. - М.:Издательский комплекс МГУПП, 200. - 93 с.

3. Габович Р.Д., Припутина Л.С. Гигиенические основы охраны питания от вредных химических веществ. – Киев: Здоровье, 1988. - 158 с.

4. Гигиенические требования безопасности и пищевойценности пищевых продуктов ( САНПиН 2.3.2. 1078-01). -М., 2001. - 106 с.

5. Донченко Л.В., Надыкта В.Д. Безопасностьпищевого сырья и продуктов питания. - М.:Пищепромиздат, 1999. - 531 с.

Дополнительная:
4. Схемы гигиенического обследования предприятий пищевых отраслей промышленности при осуществлении государственного санитарно-эпидемического надзора в области обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов. – М.: 2002. – 68 с.

5. Продовольственное сырье и пищевые продукты. Порядок санитарно эпидемиологической экспертизы технических документов на пищевые продукты: Методические указания ( МУК 2.3.2.971-00). – М.:Федеральный центр госсанэпиднадзора Минздрава России,2000. – 19с.

6.  Производство хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий: Санитарные правила и нормы (СанПин 2.3.4.545-96), - М.: Госкомсандэпиднадзор России, 1996. – 62 с.

Перечень специализированных аудиторий, кабинетов, лабораторий

Кафедры технологии продовольственных продуктов
для проведения занятий по дисциплине 

Контроль и оценка качества сырья и продовольственных продуктов
	№ п/п
	Корпус
	№ аудиторий
	Приборы и оборудование, программное обеспечение, используемые при изучении дисциплины

	1
	Корпус 6
	204, 205
	 Весы электронные 

MW-300 до 300 гр, погр. 0,01 гр.  

Дистиллятор ДЭ-4, 4 л/ч, 220в нов 

Микроскоп ШК-1 (увел-е 80-400-800)

рН-метр-милливольтметр рН-150 м 

Сушильный шкаф СНОЛ-58(Т=350, V=58л)

Печь муфельная СНОЛ 8,2 11000С

Ареометр АМТ 1015-1040

  -  «  -       АМ   1020-1040

Бюретка с краном 25 мл

  -  «  -                     50 мл

  -  «  -                    100 мл

Бюретка без крана 10 мл

  -  «  -  «  -               25 мл

 -  «  -  «  -                50 мл

Бюретка с двухход. краном 25/50 мл

Микробюретка

Клювик на 1 мл ( для спирта)

Прибор для отмерив-я спирта

 Клювик на 10 мл (для к-ты)

 Прибор для отмерив-я к-ты          

Пипетка 10,77 мл

Чашка Петри

Часы песочные  5,10 мин 

Часы песочные 1,2,3 мин

Колба мерная 2-25 со стекл.пр.

Колба мерн. 2-250 со ст.пробк

Колба мерная 2-25 с п/эт. пр.

                 2-100          -//- 

                  2-200           -//-

                   2-250            -//-

                    2-500             -//-

                    2-1000           -//-

                    2-2000           -//-

Колба кон. Кн-2 50 мл

         Кн-2-250- неград.

              Кн-2-500-34        -//-

              Кн-2-1000-50      -//-

Колба кон. град.  100/50 мл  гр

               250 мл         град.

300 мл

500 мл

1000  мл

Колба кон. град. 2 л

Пипетка 8-0,1(капилл)0,1–0,2 мл

Спиртовка стеклянная /                   с п-м c пласт. колпачком

Стакан высок.с носик. 50 мл/град

Стакан высок.д/взв.(бюкс)14/8

Стекло покровн.18х18 за 100 шт

Эксикатор б/кр д-120

Эксикатор б/кр д-180

Термометр для молочных продуктов     0-100

Кружка фарф. 250 мл

 -  «  -                500 мл

Ложка фарф. № 1 – 120 мм

№ 2

                      № 3

Стакан фарфор. 150 мл

Ступка с пестом 110 мм

Чашка выпарн.мал. 25-50мл

 -  «  -   средняя 100 / 126/52

Шпатель

Вискозиметр ВПЖ-2

Препарат КГ-50  100 тыс.ед.

Ренин (750 т.ед. 4 г на 1 тн) 

1 уп. – 100 г 

Водяная баня.

Прибор ОМУ.

Редуктазник

Сепаратор “Сатурн”.

Термометры.

Гомогенизатор лабораторный.

Фотоэлектрокалориметр.

Светофильтр с λ=525 мм.

Термометры – 3 шт.

Термостат

Центрифуга на 1500 об/мин

Сейф металлический для  хранения реактивов

Холодильник для хранения реактивов

Лабораторные штативы

Рефрактометр




Составитель

Должность       преподаватель  В. Каланчина
___._________20______г.

