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1.Опис навчальної  дисципліни

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

	Кількість кредитів - 7
	Галузь знань 0901 «Сільське господарство і лісівництво»
	Денна форма
	Заочна форма

	
	
	нормативна або за вибором ВНЗ  або за вибором студента

	
	Напрям підготовки 6.090102 «Технологія виробництва і переробки продукції т-ва»
	

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

	Змістовних модулів - 2
	
	4 - й
	5- й

	Індивідуальне науково-дослідне завдання (реферат,курсова робота).
	
	Семестр

	Загальна к-сть годин-210
	
	8-й
	9-й

	Тижневих годин для денної форми навчання: аудиторних - 6

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

	
	
	36
	8

	
	
	П. з.
	Лабор.
	Лабор.

	
	
	4
	60
	10

	
	
	Самостійна робота

	
	
	110
	72

	
	
	Частка самостійної та індивідуальної роботи від загальної кількості годин,%

	
	
	52
	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, риби, яєць з виготовленням різноманітних видів м’ясної і рибної продукції та продукції переробки яєць.

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

	
	Всього
	денна форма
	Всього
	заочна форма

	
	
	Лек
	Пз
	Лб
	Ср
	
	Лек
	Лб
	Ср

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	Модуль 1.Технологія переробки продукції тваринництва.

	Змістовий модуль1.Технологія переробки продуктів забою худоби

	Тема 1.Технологія виробництва ковбасних та натуральних м'ясних виробів.
	38
	6
	4
	10
	18
	20
	2
	4
	14

	Тема 2.М'ясні напівфабрикати.
	36
	6
	-
	12
	18
	16
	1
	1
	14

	Тема3.Технологія консервного виробництва.
	38
	6
	-
	10
	22
	14
	1
	1
	12

	Тема 4. Виробництво тваринних жирів та кормового борошна.
	30
	6
	-
	10
	14
	10
	1
	1
	8

	Разом за ЗМ 1.
	142
	24
	4
	42
	72
	60
	5
	7
	48

	Змістовий модуль 2. Технологія переробки інших продуктів т-ва.

	Тема 1. Характеристика та переробка яєць.
	28
	4
	-
	6
	18
	10
	1
	1
	8

	Тема 2. Технологія переробки риби.
	26
	4
	-
	6
	16
	14
	1
	1
	12

	Тема 3. Технологія переробки продукції бджільництва.
	14
	4
	-
	6
	4
	6
	1
	1
	4

	Разом за ЗМ 2.
	68
	12
	-
	18
	38
	30
	3
	3
	24

	Всього годин          
	210
	36
	4
	60
	110
	90
	8
	10
	72


                                      4. Теми лекцій та їх короткий зміст.

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

	
	
	денна форма
	заочна форма

	   Модуль 1. Технологія переробки продукції тваринництва.

	Змістовий модуль 1. Технологія переробки продуктів забою худоби.

	     1
	Технологія виробництва ковбасних та натуральних виробів.Екологічні вимоги до сировини і готової продукції. Екологічна характеристика технологічних процесів виготовлення ковбасних виробів. Підготовка м'ясної сировини. Соління. Приготування фаршу. Шприцювання і формування ковбасних виробів, осідання, обжарювання та варіння ковбас. Обробка ковбасних виробів димом. Охолодження та висушування ковбас. Упакування і зберігання ковбасних виробів. Асортимент натуральних м'ясних продуктів, технологічна схема їх приготування. Підготовка і засолення сировини, копчення м'ясних продуктів, варіння солоних м'ясних продуктів, охолодження і зберігання солоних м'ясних продуктів. Екологія технологічного контролю процесу виготовлення ковбас та натуральних м'ясних виробів, та їх ветсанекспертиза.
	       6
	       2

	    2
	М'ясні напівфабрикати. Екологічна характеристика великокускових напівфабрикатів, порційних і дрібнокускових натуральних напівфабрикатів, технологічний процес їх виготовлення. Асортимент та характеристика охолоджених і заморожених рублених напівфабрикатів, технологічний процес їх виготовлення. Екологічна технологія виготовлення та характеристика пельменів. Упакування, маркування та зберігання напівфабрикатів.
	        6
	1

	    3
	Технологія консервного виробництва.

Екологічно-  технологічна схема виготовлення натуральнокускових м'ясних консервів.

Технологія баночних консервів – стерилізація, пастерилізація, тиндалізація, формула та техніка стерилізації. Сортування, охолодження, пакування та зберігання консервів. Вади баночних консервів. Оцінка якості м'ясних консервів відповідно до вимог ДСТ.
	        6
	      1

	    4
	Виробництво тваринних жирів та кормового борошна. Екологічні вимоги до якості топлених харчових тваринних жирів. Технологія виробництва харчових жирів. Екологія обробки шкварок,очищення жиру. Упакування і зберігання харчових тваринних жирів. Виробництво технічних жирів. Підготовка сировини та способи її переробки. Установки для виготовлення борошна. Упакування і зберігання готової продукції.
	       6
	1

	     Змістовний модуль 2. Технологія переробки інших продуктів т – ва.

	    1
	Характеристика та переробка яєць. Екологічно- харчова та біологічна цінність яєць. Екологічні вимоги стандарту до якості яєць. Правила маркування і упакування харчових яєць. Умови і терміни зберігання дієтичних і столових яєць.Оцінка якісних показників яєць відповідно до вимог стандарту. Вади яєць. Технологія виробництва яєчного порошку і меланжу.
	       4
	       1

	    2
	Технологія переробки риби.Екологічно- харчова та біологічна цінність риби.Екологічні способи консервування риби. Характеристика технологічних процесів переробки риби. Умови і терміни зберігання готової продукції. Ветеринарно-санітарна оцінка риби за інфекційними та інвазійними хворобами і отруєнь.
	       4
	        1

	    3
	Технологія переробки продукції бджільництва. Екологічно- харчова та біологічна цінність меду. Екологія первинної  обробки та вимоги до зберігання відкаченого меду. Види воскової сировини. Первинна переробка воскосировини на пасіках. Очищення та зберігання воску. Обробка і зберігання квіткового обніжжя, перги, маточного молочка та прополісу.
	       4
	       1

	                                           Разом                                                        
	36
	8


                                                     5.Теми практичних і лабораторних занять

	№ з/п
	Назва теми
	Кількість годин

	
	
	денна
	заочна

	
	
	Пз
	Лб
	

	Модуль 1.Технологія переробки продукції тваринництва.

	Змістовий модуль 1. Технологія переробки продуктів забою тварин

	1
	Технологія виробництва ковбасних та натуральних м'ясних виробів.
	4
	10
	4

	2
	Технологія виробництва м'ясних напівфабрикатів.
	-
	12
	1

	3
	Технологія консервного виробництва
	-
	10
	1

	4
	Технологія виробництва тваринних жирів та кормового борошна.
	-
	10
	1

	Змістовий модуль 2. Технологія переробки інших продуктів тваринництва.

	5
	Характеристика та переробка яєць.
	-
	6
	1

	6
	Технологія переробки риби
	-
	6
	1

	7
	Технологія переробки продукції бджільництва.
	-
	6
	1

	
	Разом
	4
	60
	10


                                               6. Самостійна робота

	№ з/п
	Назва теми, зміст
	Кількість годин

	
	
	денна форма
	заочна форма

	Модуль 1. Технологія переробки продукції тваринництва.

	Змістовий модуль 1.Технологія переробки продуктів забою худоби.

	1
	Екологічно-технологічний контроль процесу виготовлення ковбасних та натуральних м'ясних воробів. Екологічна оцінка якості ковбасних виробів та солонокопчених продуктів за органолептичними та фізикохімічними показниками відповідно до чинних стандартів. Біохімічні дослідження ефективності теплової обробки.Дослідження розсолів. Гігієна зберігання і транспортування ковбас та натуральних м'ясних продуктів.
	18
	14

	2
	Екологічна схема розбирання яловичих, свинячих напівтуш і баранячих туш для виділення великокіскових напівфабрикатів та їх класифікація залежно від якості м'яса. Екологічна характеристика та технологія виробництва м'ясного фаршу. Технохімічний контроль процесів виготовлення м'ясних напівфабрикатів. Визначення якості готової продукції відповідно до вимог чинних стандартів.
	18
	14

	3
	Екологічні вимоги до сировини, тари і готової продукції. Маркування споживчої тари. Підготовка м'ясної сировини, субпродуктів, тушок птиці і кролів до консервування, подрібнення, перемішування, соління, попередня теплова обробка сировини, підготовка тари, порціонування і закатування банок. Гігієна консервного виробництва.
	22
	12

	4
	Екологія виробництва тваринних жирів. Методи виділення жиру із жиросировини та їх характеристика. Визначення якості харчових жирів за органолептичними та хімічними показниками. Екологія сировини для виробництва технічного жиру і кормового борошна. Параметри термічної обробки сировини.
	14
	8

	Змістовий модуль 2.Технологія переробки інших продуктів тваринництва.

	1
	Екологічні вимоги до яєць для промислової переробки. Яйця як можливе джерело інфекційних хвороб людини і тварини. Вимоги до якості готової продукції.
	18
	8

	2
	Екологічне дослідження риби та рибопродуктів на доброякісність.
	16
	12

	3
	Екологічні особливості одержання та зберігання секційного та шанкмеду. Купажування, розпускання як спосіб поліпшення товарної якості меду. Очищення прополісу на пасіці, умови його зберігання.
	4
	4

	Разом
	110
	72


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).
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Технологія переробки продукції тваринництва.

КОНТРОЛЬНІ ЗАПИТАННЯ

Змістовий модуль 1.

Тема 1. Технологія виробництва ковбасних та натуральних м'ясних виробів.

1. Вимоги до сировини і готової продукції. [2.С. 186-188].

2. Характеристика технологічних процесів виготовлення ковбасних виробів. [2.С. 189-194].

3. Підготовка м'ясної сировини. . [2.С. 190-195].

4. Соління м'яса для виробництва ковба. [2.С. 195-196].

5. Подрібнення солоного м'яса і шпику . [2.С. 196-198].

6. Приготування фаршудля виробництва ковбас  [2.С. 198-200].

7. Шприцювання і формування ковбасних виробів [2.С. 201-203].

8. Осадження ковбасних виробів [2.С. 203-204].

9. Обжарювання та термічна обробка ковбасних вробів [2.С. 204-207].

10.  Копчення ковбасних виробів [2.С. 204-207].

11.  Охолодження ковбасних виробів   [2.С. 208-209].

12. Сушіння ковбас   [2.С. 209-210].

13.  Упакування і зберігання ковбасних виробів. [2.С. 210-211].

14. Підготовка сировини для виробництва натуральних м'ясних

           продуктів   [2.С. 212-213].

    15. Засолювання сировини   для виробництва натуральних м'ясних

           продуктів   [2.С. 213-215].

     16. Копчення натуральних м'ясних   продуктів   [2.С. 215-216].

      17. Варіння солоних   натуральних м'ясних   продуктів   [2.С. 216-217].

      18. Охолодження і зберігання солоних  натуральних м'ясних   продуктів        [2.С. 217].

Тема 2. М'ясні напівфабрикати.
1. Крупнокускові напівфабрикати    [2.С. 218-225].

2.Порційні і дрібнокускові напівфабрикати   [2.С. 226-234].

3. Охолоджені січені напівфабрикати   [2.С. 235-237].

4. Заморожені січені напівфабрикати   [2.С. 238-240].

5. Упакування, маркірування та зберігання напівфабрикатів [2.С. 240-241].

Тема 3. Технологія консервного виробництва.

 1. Вимоги до сировини, тари і готової продукції [2. С. 242-248].

 2. Підготовка сировини для виробництва м'ясних консервів [2. С. 250-261].

 3. Подрібнення та перемішування м'яса для виробництва м'ясних консервів [2. С. 251-252].

4. Соління м'яса  для виробництва м'ясних консервів [2. С. 252-253].

5. Попередня теплова обробка сировини   для виробництва м'ясних консервів [2. С. 253-254].

6. Підготовка тари, порціонування і закатка банок м'ясних консервів

 [2. С. 255-257].

7. Термообробка м'ясних консервів  [2. С. 257-264].

8. Сортування, охолодження, пакування та зберігання консервів. 

 [2. С. 267-269].

Тема 4. Виробництво тваринних жирів та кормового борошна.
1. Виробництво харчових тваринних жирів.

 [2. С. 269-272].

2.Очищення жиру від домішок і вологи  [2. С. 278-279].

3.Охолодження жиру [2. С. 279].

4. Упакування і зберігання жиру [2. С. 279-280].

Змістовий модуль 2

Тема 1. Характеристика та переробка яєць. 
1. Харчова та біологічна цінність яєць. [3. С. 593-598].

2. Класифікація яєць і вимоги до їх якості    [3. С. 598-600].

3. Ветеринарно – санітарна експертиза яєць   [3. С. 600-604].

4. Ветеринарно – санітарна експертиза яєчних продуктів  [3. С. 605-607].

5. Дефекти і мікробне псування яєць [1. С. 549-551].

6. Виробництво яйцепродуктів [1. С. 551-563].

Тема 2. Технологія переробки риби.

1. Харчова та біологічна цінність риби. [3. С. 622-624].

2. Технологічні вимоги при обробці та зберіганні риби [3. С. 624-625].

3. Експертиза клінічно здорової риби [3. С. 627-629].

4. Експертиза консервованої риби та рибопродуктів [3. С. 646-650].

Тема 3. Технологія переробки продукції бджільництва.

1. Харчова та біологічна цінність меду. [4. С. 260-650].

2. Виробництво воску  [4. С. 263-264].

     3. Виробництво маточного молочка [4. С. 264-266].

     4.Виробництво прополісу [4. С. 266-267].

     5. Виробництво квіткового пилку і перги [4. С. 267-268].

      6. Виробництво отрути бджолиної [4. С. 268-269].

Рекомендована література.
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