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Председатель Методического совета                              М. Шепелев
      1 Данные о дисциплине 

       Название дисциплины:  Испытание, контроль, качество и безопасность хлебопекарного и макаронного производства
       Время и место проведения занятий: занятия проводятся согласно расписанию во 2, 5 корпусе

       Консультационные часы: согласно  графику консультаций на кафедре (СРСП оф.)
2 Пререквизиты  дисциплины
        Для освоения этой дисциплины необходимы знания, умения и навыки, полученные при изучении биохимии,  пищевой биохимии, общих принципов переработки сырья и ведения технологического процесса

       3  Постреквизиты дисциплины 
       Освоение курса «Испытание, контроль, качество и безопасность хлебопекарного и макаронного производства» в дальнейшем способствует успешному освоению профильных дисциплин: технологии пищевых производства, процессы и аппараты, технологическое оборудование элеваторных предприятий.
       4  Краткое описание дисциплины 
       Дисциплина «Испытание, контроль, качество и безопасность хлебопекарного и макаронного производства» входит  в  компонент по выбору цикла профильных дисциплин. Содержание и основу дисциплины составляет изучение основных видов испытания качества сырья и готовой продукции используемых в новых технологиях производства. Большое внимание уделяется  методам испытания и контроля безопасности на хлебопекарном и макаронном производстве. Подробно рассматриваются  химические, микробиологические, коллоидные, биохимические процессы, происходящие на отдельных технологических стадиях.  
       5  Цели и задачи дисциплины

        Цель дисциплины - дать студентам теоретические и практические знания по вопросам испытания качества сырья и готовой продукции.
        Задача дисциплины – подготовить выпускника к решению  профессиональных задач, возникающих в производственно-технологической деятельности по организации и эффективному осуществлению входного контроля качества сырья и готовой продукции.
        При выполнении лабораторно-практических занятий и прохождении учебной практики студент должен овладеть навыками и умениями:

       Студент должен овладеть принципами применения полученных знаний для соблюдения контроля безопасности и качества на предприятии.

       Студент должен уметь использовать  методики исследования на безопасность продукции и осуществлять контроль за соблюдением санитарных норм.  

6 Содержание дисциплины
6.1 Лекционные занятия

	№ п/п
	Название темы
	Содержание темы

	Количество ак.часов

	1
	Введение. Осн. понятия и  харак-стика безопасности сырья в хлебопекарном и макаронном произ-стве
	Введение. Цели и задачи курса, теоретические и практические знания по вопросам контроля качества.
	1

	2
	Характеристика осн. сырья  используемого  в хлебопек. и макаронном произ-стве
	Химический состав зерна пшеницы и ржи.Характеристика муки, сорта,  свойства  
	1

	3
	Биохимические процессы, происходящие в сырье
	Процессы, происходящие в сырье, полуфабрикатах
	1

	4
	Особенности  биохим. процессов происходящих в  муке при получении из неё хлебобулочных  и макаронных изделий             
	Особенности биохим. характеристик процессов, происходящих в пшеничной и ржаной муке при разнообразных технологиях хранения и производства
	1

	5
	Характеристики  сырья и  процессов  производства 
	Характеристика  основных этапов технологических процессов и физико-химических изменений
	1

	6
	Хлеб и хлебобулочные изделия, макаронные изделия
	Сырьё, производство, качество хлеба. Дефекты и болезни хлеба, макарон
	1

	7
	Вещества,  улучшающие внешний вид продукции, их характеристика и влияние на  качество 
	Классификация пищевых добавок, технология их производства, основными требованиями к их безопасности
	1

	8
	Вещества,  изменяющие структуру и физико-химические свойства пищевых продуктов, их характеристика
	Основы классификации веществ улучшающих качество хлебопекарной и макаронной продукции
	2

	9
	Формирование объемов продукции хлебопекарного и макаронного  производства
	Факторы формирования объемов производства на предприятиях,  особенности формирования объемов производства
	1

	
	
	Итого часов
	10


          6.2 Практические занятия

	№ п/п
	Название темы
	Содержание 

практического занятия
	Количество ак.часов

	1
	Стандартизация и оценка качества сырья
	Основные принципы стандартизации сырья
	1

	2
	Характеристика качества и безопасности сырья
	Изучение общих положений по показателям качества и безопасности
	2

	3
	Характеристика основных требований к процессу производства
	Значение безопасности пищевых продуктов. Законы Республики Казахстан, нормы и правила СанПи
	2

	4
	Пищевые добавки, их роль в современных технологиях
	Изучение особенностей и осн. требования к  безоп. пищевых добавок
	1

	5
	Составление плана работы предприятия по требованиям  безопасности
	Изучение общих положений по требованиям  безопасности продукции предприятий
	2

	6
	Организация производственно-технологических лабораторий 
	Организация производственно-технологических лабораторий на хлебопекарных предприятиях
	2

	
	
	Итого часов
	10


6.3 Лабораторные занятия

	№ п/п
	Название темы
	Содержание 

лабораторного занятия
	Количество ак.часов

	1
	Определение качества основного сырья
	Изучение показателей качества сырья по разн. методикам
	1

	2
	Оценка различных видов микробиологических процессов,  происходящих в производстве 
	Сравнительная оценка микробиологических показателей  характеризующих безопасность хлебопекарных и макаронных изделий
	2

	3
	Изучение влияния различных факторов на технологическую эффективность 
	Требования стандартов к качеству проводимых санитарных мероприятий на предприятии
	2

	4
	Определение качества хлебобулочных и макаронных изделий
	Анализ изменения пищевой и биологической ценности хлебобулочных и макаронных изделий
	2

	5
	Изучение влияния физико-химических взаимодействий  компонентов сырья в процессе производства
	Основные показатели физико-химических взаимодействий  компонентов сырья в процессе производства
	2

	6
	Определение показателей безопасности продукции
	Изучение методики определения безопасности готовой продукции
	1

	
	
	Итого часов
	10


7 Самостоятельная работа студентов
    7.2 Задания на СРС
	№ п/п
	Тема, задание, 

виды работ
	Кол-во часов
	Лит-ра
	Форма отчетности 
	Сроки сдачи, неделя

	1
	Применение методов системного анализа при разработке рецептур
	1
	1,2,3,4
	Доклад на СРСП ауд.
	2

	2
	Способы модификации технологий хлебобулочных изделий
	2
	1,2,3,8
	Конспект в тетради
	3

	3
	Структурно-механические свойства теста
	2
	1,2,3
	Вып. в тетради, защита 
	5

	4
	Виды взаимодействий между веществами входящими в состав сырья
	2
	1,2,6
	Вып. в тетради, защита 
	7

	5
	Физико-химическая характеристика муки
	2
	1,2,9
	Доклад на СРСП ауд.
	9

	6
	Микробиологические показатели  характеризующие безопасность продукции
	2
	1,2,6
	Конспект в тетради
	14

	7
	Реферат
	2
	1,2,3
	
	13

	Другие виды работ по СРС

	8
	Подготовка к лекционным занятиям (05 х кол-во зан.)
	5
	1,2,4,5
	Конспект в тетради
	2-15

	9
	Подготовка к практическим занятиям (05 х кол-во зан.)
	5
	6,7
	Конспект в тетради
	2,4,6,8,12

	10
	Подготовка к лабораторным занятиям (05 х кол-во зан.)
	5
	4,5
	Вып. в тетради, защита 
	1,3,5,7,9,11

	11
	Подготовка к текущим контрольным мероприятиям (1час х вид контроля)
	8
	1,2,3,4,5
	Доклад на СРСП ауд.
	7,14

	12
	Подготовка к рубежному контролю (2 часа х 1РК)
	4
	1,2,3,4,5
	Доклад на СРСП ауд.
	8,15

	
	Итого часов по СРС
	40
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