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1.Опис навчальної  дисципліни

	Найменування показників
	Галузь знань, напрям підготовки, освітньо-кваліфікаційний рівень
	Характеристика навчальної дисципліни

	Кількість кредитів - 5
	Галузь знань 0901 «Сільське господарство і лісівництво»
	Денна форма
	Заочна форма

	
	
	нормативна або за вибором ВНЗ  або за вибором студента

	
	Напрям підготовки 8.09010201«Технологія виробництва і переробки продукції т-ва»
	

	Модулів -1
	Спеціальність (професійне спрямування): вказується лише для спеціалістів та магістрів
	Рік підготовки

	Змістовних модулів - 2
	
	1 - й
	1- й

	Індивідуальне науково-дослідне завдання(розрахункове завдання).
	
	Семестр

	Загальна кількість годин-150
	
	2-й 
	1-й

	Тижневих годин для денної форми навчання: аудиторних - 6

сам. роб. студ.- 6
	Освітньо-кваліфікаційний рівень: спеціаліст
	Лекції

	
	
	22
	10

	
	
	Пз
	Лб
	Пз
	Лб

	
	
	8
	36
	4
	16

	
	
	Самостійна робота

	
	
	84
	120

	
	
	Частка самостійної та індивідуальної роботи від загальної кількості годин,%

	
	
	56
	80

	
	
	Вид контролю:

	
	
	Іспит
	Іспит


2. Мета та завдання навчальної дисципліни: займає важливе місце у формуванні знань кваліфікованих фахівців технологічної спеціальності з питань вивчення та впровадження безпосередньо в умовах виробництва м'ясної та іншої сировини з виготовленням вітчизняних і зарубіжних високоефективних, енергозберігаючих та безвідходних технологій переробки сировини з виготовленням якісних продуктів харчування та кормів тваринного походження.

Завдання вивчення дисципліни: полягає в тому, щоб на основі розуміння соціальної важливості забезпечення повноцінного харчування людей, оволодіти знаннями раціонального виробництва та виготовлення високоякісних м'ясних продуктів.

Внаслідок вивчення цієї навчальної дисципліни студент повинен:

Знати: вимоги державних стандартів до сировини і готової продукції; морфологічні, біохімічні, фізико – хімічні та мікробіологічні процеси, що проходять у сировині під час підготовки до переробки та технологічних процесів виробництва готової продукції; технологічні процеси переробки м’ясної сировини з виготовленням різноманітних видів м’ясної  продукції. 

Вміти: впроваджувати високоефективні технології переробки продукції тваринництва з виготовленням якісних продуктів; проектувати технологічні лінії переробки сільськогосподарської сировини в господарствах різних форм власності; організовувати  реалізацію продукції з високим економічним ефектом.
3. Структура навчальної дисципліни

	Назви модулів, змістових модулів і тем
	Кількість годин

	
	Всьо

го
	денна форма
	Всього
	заочна форма

	
	
	Лек
	Пз
	Лб
	С.р
	
	Лек
	Пз
	Лб
	С.р

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	Модуль 1.Технологія м'яса та м'ясних продуктів.

	Змістовий модуль1. Хімічний та морфологічний склад м'яса і методи його консервування.

	Тема 1. Морфологічний  та хімічний склад м'яса і його фізико – хімічні властивості. Теоретичні аспекти і технологія консервування м'яса (холодом, посол та ін.)
	36
	4
	2
	8
	22
	36
	2
	2
	2
	30

	Тема 2.Товарна оцінка м'яса та розруби туш при реалізації м'яса на кості, класифікація та виробництво натуральних м'ясних виробів і ковбас.
	38
	6
	2
	10
	20
	38
	4
	2
	4
	28

	Разом за ЗМ 1.
	74
	10
	4
	18
	42
	74
	6
	4
	6
	58

	Змістовий модуль 2. Технологічні процеси переробки м'яса.

	Тема 1. Асортимент, характеристика та технологія виробництва копченостей, натуральних дрібнокускових і крупнокускових м'ясних виробів та консервів. Технічнохімічний контроль виробництва.
	42
	8
	2
	10
	22
	42
	2
	
	6
	34

	Тема 2. Характеристика жиросировини та технологія витопки жиру із м'якої жиросировини і кісток.
	34
	4
	2
	8
	20
	34
	2
	
	4
	28

	Разом ЗМ 2.
	76
	12
	4
	18
	42
	76
	4
	
	10
	62

	Всього годин
	150
	22
	8
	36
	84
	150
	10
	4
	16
	120


4. Теми лекцій та їх короткий зміст.

	№ з/п
	Назва теми та її короткий зміст
	Кількість годин

	
	
	денна форма
	заочна форма

	Модуль 1. Технологія м'яса та м'ясних продуктів.

	Змістовний модуль 1. Хімічний та морфологічний склад м'яса і методи його консервування.

	     1
	Загальна характеристика стану та методика вивчення курсу. Морфологічний та хімічний склад м'яса і його фізико – хімічні властивості. Екологічні аспекти якості м'яса одержуваного у різних грунтово – кліматичних умовах 
	2
	2

	    2
	Теоретичні аспекти консервування м'яса (холодом, посол та ін.). Технологія консервування м'яса та м'ясопродуктів.
	2
	2

	    3
	Товарна оцінка м'яса. Розруби туш тварин при реалізації м'яса на кості та при виробництві натуральних м'ясних виробів і ковбас.
	2
	1

	    4
	Класифікація та характеристика ковбасних виробів. Технологія виготовлення ковбасних виробів.
	4
	2

	     Змістовний модуль 2. Технологічні процеси переробки м'яса.

	    1
	Асортимент, характеристика та технологія виробництва копченостей, натуральних дрібнокускових і крупнокускових м'ясних виробів та консервів. Технічно - хімічний контроль виробництва.
	8
	2

	    2
	Класифікація та характеристика ковбасних виробів. Технологія виготовлення ковбасних виробів. Витопка жиру.
	4
	1

	Разом
	22
	10


5.Теми лабораторних занять
	№ з/п
	Назва теми
	Кількість годин

	
	
	денна
	заочна

	
	
	Пз
	Лб
	Пз
	Лб

	Модуль 1. Технологія м'яса та м'ясних продуктів.

	Змістовний модуль 1. Хімічний та морфологічний склад м'яса і методи його консервування.

	1
	Вимоги до сировини і допоміжних матеріалів при виробництві м'ясопродуктів.
	
	10
	
	4

	2
	Ветеринарно – санітарна експертиза м'яса. Визначення загального хімічного складу.
	2
	10
	2
	4

	Змістовний модуль 2. Технологічні процеси переробки м'яса.

	3
	Виробництво ковбасних виробів.
	2
	4
	2
	2

	4
	Технологія виробництва натуральних м'ясних продуктів та їх напівфабрикатів.
	2
	4
	
	2

	5
	Технологія консервного виробництва.
	2
	4
	
	2

	6.
	 Продуктові розрахунки при виробництві м'ясопродуктів.
	
	4
	
	2

	
	Разом
	8
	36
	4
	16


                                               6. Самостійна робота

	№ з/п
	Назва теми, зміст
	Кількість годин

	
	
	денна форма
	заочна форма

	Модуль 1. Технологія м'яса та м'ясних продуктів.

	Змістовий модуль 1. Хімічний та морфологічний склад м'яса і методи його консервування.

	1
	Морфологічний та хімічний склад м'яса. Шляхи і рівень екологічного забруднення сировини і готових продуктів.
	16
	20

	2
	Технологія консервування м'яса та м'ясопродуктів холодом.
	16
	20

	3
	Інші методи консервування м'яса і м'ясопродуктів. Технологія консервування (посол м'яса, копчення, висушування та ін.).
	10
	18

	Змістовий модуль 2. Технологічні процеси переробки м'яса.

	4
	Товарна оцінка м'яса та розруби туш тварин при реалізації м'яса на кості і при виробництві натуральних м'ясних виробів та ковбас.
	     12
	      16

	5
	Виробництво ковбасних виробів, нейтралізація та очистка технологічних відходів.
	10
	16

	6
	Виробництво натуральних м'ясних виробів та їх напівфабрикатів.
	10
	15

	7
	Технологія баночних м'ясних консервів. Зберігання і транспортування консервів. Технохімічний контроль виробництва.
	      10
	15

	Разом
	84
	120


7. Методи навчання

Словесні (розповідь-пояснення, бесіда, лекція, дискусія тощо), наочні (Ілюстрація, демонстрація), практичні (досліди, вправи, лабораторні та практичні роботи, твори, реферати), репродуктивний, проблемно-пошуковий, пояснювально-ілюстративний, дослідницький, перевірка та оцінювання знань, умінь і навичок, інші методи (використовуються на розсуд викладача).

                                              8. Методи контролю.

Усна перевірка, письмова перевірка, графічна перевірка, практична перевірка, тестова перевірка та інші методи (використання на розсуд викладача).


9. Розподіл балів, які отримують студенти.

	Поточний контроль та самостійна робота
	Сума балів
	Сума балів за семестр
	Підсум.

тест

(іспит)

	Модуль 1.
	
	
	

	ЗМ 1
	ЗМ 2
	
	
	

	Т 1
	Т 2
	Т 3
	Т 4
	Т 1
	Т 2
	Т 3
	
	35-59

60-73

74-89
	30

20

10

	15
	15
	15
	15
	15
	15
	10
	100
	
	


10. Шкала оцінювання: національна та ЕСТS.
	Сума балів за всі види навчальної діяльності
	Оцінка ЕСТS
	Оцінка за національною шкалою

	
	
	для екзамену, курсового проекту, практики
	для заліку

	90 - 100
	А
	відмінно
	зараховано

	82 - 89
	В
	добре
	

	74 - 81
	С
	
	

	64 - 73
	D
	задовільно
	

	60 - 63
	Е
	
	

	35 - 59
	FX
	незадовільно з можливістю повторного складання
	не зараховано з можливістю повторного складання

	0 - 34
	F
	незадовільно з обов'язковим повторним вивченням дисципліни
	не зараховано з обов'язковим повторним вивченням дисципліни


                                          11. Методичне забезпечення.

1.Типова програма навчальної дисципліни або тимчасова типова програма навчальної дисципліни.

2. Робоча навчальна програма навчальної дисципліни.

3. Методичні вказівки до проведення лабораторних (практичних, семінарських) занять.

4. Робочий зошит з навчальної дисципліни.

5. Методичні вказівки до самостійної роботи студентів.

6. Методичні вказівки до виконання індивідуального завдання студента (курсової роботи, проекту тощо).

7. Перелік запитань для тестової перевірки знань (контрольної роботи).

8.Перелік запитань для підготовки до екзамену.

9. Інше методичне забезпечення (використовується на розсуд викладача).

                                           12. Рекомендована література.

                                                             Базова

1. Власенко В.В. Технологія продуктів забою тварин./В.В.Власенко, І.Г.Береза, М.І.Машкін, П.В.Микитюк, Л.П.Середа, М.Ф. – ВАТ «Вінниця друкарня», - 1999. – 448 с.

2. Власенко В.В. Ветеринарно-санітарна експертиза сировини та продуктів тваринного походження. /В.В.Власенко, Р.Й.Кравцов, В.І.Хоменко, В.М.Ковбасенко. – ВАТ «Вінниця друкарня», - 1999. – 514 с.

3. Пабат В.О. Технологія продуктів забою тварин. / В.О.Пабат, А.Я.Маньковський, - Київ, - ТОВ «Оріон», - 2000. – 360 с.

4. Тимощук Й.Й. Загальна технологія м'яса і м'ясопродуктів. – Київ,- Урожай, - 1989. – 215 с.

5. Хоменко В.І. Ветеринарно-санітарна експертиза з основами технології і стандартизації продуктів тваринництва. / В.І.Хоменко, В.М.Ковбасенко, М.О.Оксамитий та ін., - Київ,- Сільгоспосвіта, - 1995. – 716 с.


         Допоміжна

     1.  Інструкція по клеймуванню м'яса затверджена Головним                                        держінспектором ветмедицини України від 12.06.1997 р. за № 19 зі  змінами      від 03.07.2001 р. за № 51.
13. Інформаційні ресурси.
     Бібліотечно-інформаційний ресурс (книжковий фонд, періодика,фонди на електронних носіях тощо) бібліотеки ЖНАЕУ, Житомирської обласної універсальної наукової бібліотеки ім. Олега Ольжича (http.//www.lib.zt.ua/, 10014, м. Житомир, Новий бульвар, (0412) 37-84-33), Національної бібліотеки України ім. В.І.Вернадського (http://www.nbuv.gov.ua/, Київ, просп. 40-річчя Жовтня, 3 +380(44)525-81-04) та інших бібліотек (на розсуд викладача).

      Інституційний репозитарій ЖНАЕУ (наукові статті, автореферати дисертацій та дисертації, навчальні матеріали, студентські роботи, матеріали конференцій, патенти, комп’ютерні програми, статистичні матеріали, навчальні об’єкти, наукові звіти).

Список  літератури

1 Алмати 3., Зрдели Л., Шарой Т. Быстрое замораживание пищевых продуктов/ Пер. с  венгерского; Под ред. А.Ф. Намесникова, пер. О.А.Воронова. - М.: Легкая и пищевая промышленность, 1981. -408с.
1. Большаков А.С. й др. Технология мяса и мясопродуктов. - М.: Пищевая промьішленность, 1976.
2. Головкин Н. А. Холодильная технология пищевьіх продуктов. - М.: Легкая й пищевая промьішленность, 1984. - 240с.
3. Горбатов    В.М.      й    др.    Техника    й    техдюлогия    мясной промьішленности. Справочник - М.: Пищевая промьішленность, 1975.
4. Журавская Н.К., Алехина Л.Т., Отряшенкова Л.М. Исследование й контроль качества мяса й мясопродуктов. - М.: .Агропромиздат, 1985.-296. ^
5. Никитин Б.Й. Справочник технолога птицеперерабатьівающей промьішленности. - М.:   Легкая й пищевая промьішленность, 1981.-320с.
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Технологія м'яса та м'ясопродуктів.
КОНТРОЛЬНІ ЗАПИТАННЯ

Змістовий модуль 1.

Тема 1. Морфологічний  та хімічний склад м'яса і його фізико – хімічні властивості.

1.М'язова тканина [1. С. 63 -64 ].

2.Сполучна тканина  [1. С. 73 -76 ].

3. Жирова тканина   [1. С. 76 -77 ].

4. Кісткова і хрящова тканини  [1. С. 77 -79 ].

Тема 2. Товарна оцінка м'яса та розруби туш при реалізації м'яса на кості, класифікація та виробництво натуральних м'ясних виробів і ковбас.

1. Асортимент ковбасних виробів  [1. С.231 - 232 ].

2. Вимоги до готової продукції   [1. С.232 - 233 ].

3. Основна сировина для виробництва ковбас  [1. С.233 - 238 ].

4. Допоміжна сировина і матеріали  для виробництва ковбас  

[1. С.238 - 244 ].

5. Приймання сировини і розморожування м'ясних продуктів 

[1. С.238 - 244 ].

6. Розбирання м'ясної сировини для виробництва ковбас  [1. С.238 - 244 ].

7. Обвалювання, жилування і сортування м'яса  [1. С.249 - 251 ].

8. Соління м'яса і витримування посоленого м'яса [1. С.251 - 252 ].

9. Способи соління м'яса  [1. С.252 - 254 ].

10. Подрібнення м'яса і приготування фаршу для виробництва варених ковбас [1. С.273 - 276 ].

11. Підготовка білкових добавок для виробництва варених ковбас

 [1. С.277 - 279 ].

12. Підготування шпику для виробництва варених ковбас

 [1. С.279 - 280 ].

13. Виготовлення фаршу з неоднорідною структурою для виробництва варених ковбас  [1. С.280 - 282 ].

14. Наповнення оболонок фаршем для виробництва варених ковбас  

[1. С.282 - 287 ].

15. Осадження варених ковбас     [1. С.288 ].

16. Обсмажування варених ковбас     [1. С.288-289 ].

17. Варіння  варених ковбас     [1. С.290-291 ].

18. Охолодження варених ковбас     [1. С.291-292 ].

19. Виробництво фаршированих ковбас  [1. С.293-294 ].

20. Перший спосіб виробництва напівкопчених ковбас [1. С.295-299 ].

21. Другий спосіб виробництва напівкопчених ковбас [1. С.299-302 ].

22. Перший спосіб виробництва варено – копчених ковбас [1. С.304-305 ].

23. Другий спосіб виробництва варено – копчених ковбас [1. С.305-307 ].

24. Перший спосіб виробництва сирокопчених ковбас [1. С.309-312 ].

25. Другий  спосіб виробництва сирокопчених ковбас [1. С.312-313 ].

26.Особливості виробництва напівсухих сирокопчених ковбас

[1. С.313-314].

27. Виробництво сиров'ялених ковбас [1. С.315].

28. Виробництво м'ясних хлібів  [1. С.315-317].

29. Виробництво ліверних ковбасних виробів [1. С.317-319].

30. Виробництво м'ясних паштетів [1. С.320-321].

31. Виробництво холодців [1. С.321-322].

32.Виробництво сальтисонів [1. С.322].

33. Контроль якості ковбасних виробів [1. С.339-340].

34. Основні дефекти ковбасних виробів [1. С.340-341].

Змістовний модуль 2.

Тема 1. Асортимент, характеристика та технологія виробництва копченостей, натуральних дрібнокускових і крупнокускових м'ясних виробів та консервів.
1. Виробництво продуктів із свинини, яловичини і баранини 

[1. С.322-323].

2. Підготовка сировини і розбирання свинячих, яловичих і баранячих півтуш [1. С.324-325].

3.Засолювання сировини з свинячих, яловичих і баранячих півтуш

[1. С.325-325].

4. Копчено – варені продукти зі свинини [1. С.333-335].

5. Копчено – запечені вироби  зі свинини [1. С.335-337].

6. Підготовка  копчено – варених і копчено – запечених продуктів до реалізації [1. С.337-338].

7. Продукти зі свинячого шпику [1. С.338-339].

8. Виробництво м'ясних банкових консервів [1. С.343].

Тема 2. Характеристика жиросировини та технологія витопки жиру із м'якої жиросировини і кісток.

1. Сировина для виробництва сухих тваринних кормів та жирів для кормових і технічних потреб [1. С.597-600].

2. Приймання та підготовка нехарчової сировини до переробки

 [1. С.602-605].

 3. Сортування, промивання і подрібнення нехарчової сировини 

[1. С.606-607].

 4. Теплове оброблення нехарчової сировини  [1. С.608-611].

 5. Оброблення шквари       [1. С.612-613].


Рекомендована література.

1. Клименко М.М. Технологія м'яса та м'ясних продуктів. /М.М.Клименко, Л.Г.Віннікова, І.Г.Береза та ін. – К: Вища освіта, 2006. – 640 с.

2. Пабат В.О. Технологія продуктів забою тварин. / В.О.Пабат, А.Я.Маньковський, - Київ, - ТОВ «Оріон», - 2000. – 360 с.

