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1. Опис навчальної дисциліни

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

	
	
	Денна форма
	заочна форма

	Кількість кредитів       - 3
	Галузь знань 0901»Сільське господарство і лісництво»
	                    Нормативна

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

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

	Змістовних модулів - 2
	
	4-й
	5-й

	Загальна кількість годин - 90
	
	Семестр

	
	
	7-й
	8-й

	
	
	Лекції

	Тижневих годин для денної форми навчання: аудиторних-3

самостійної роботи студентів-3
	Освітньо – кваліфікаційний рівень: бакалавр
	16- год.
	4 – год.

	
	
	П. з.
	Лб
	П.З.
	Лб

	
	
	4
	24
	 -         
	8

	
	
	Самостійна робота

	
	
	46-год.
	78-год.

	
	
	Частка самостійної  та індивідуальної роботи від загальної кількості годин,%.

	
	
	51
	86

	
	
	Вид контролю:

	
	
	іспит
	іспит


2.Мета та завдання навчальної дисципліни

    Мета вивчення дисципліни: це підготовка кваліфікованих фахівців, які забезпечують виробництво високоякісної м'ясної сировини від забою худоби і птахів, її збереження та раціональне використання для реалізації і виготовлення харчових продуктів.

    Завдання вивчення дисципліни: полягає в тому,щоб на основі розуміння соціальної важливості забезпечення повноцінного харчування людей; оволодіти знаннями раціонального використання забійного поголів'я для виготовлення високоякісних м'ясних продуктів споживання.

Внаслідок вивчення цієї навчальної дисципліни студент повинен:

    Знати: правила визначення контролю вгодованості забійних тварин та одержання туш відповідно до вимог чинних державних стандартів; технологію первинної переробки худоби і птахів для одержання продуктів забою тварин;

    Вміти: забезпечувати правильну підготовку тварин до реалізації; визначати категорію вгодованості тварин; організовувати їх транспортування та здавання на м'ясопереробні підприємства; застосовувати сучасні технології консервування м'яса та м'ясопродуктів в умовах господарства; визначити свіжість та технологічні властивості м'яса як сировини для споживання та переробки.

3.Структура навчальної дисципліни

	Назви модулів,змістових модулів і тем.
	Кількість годин

	
	денна форма
	заочна форма

	
	Всього
	в т. числі
	Всього
	в т. числі

	
	
	Лек.
	Пз
	Лб
	Ср
	
	Лек.
	Лб.
	Ср

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	Модуль 1. Технологія продуктів забою тварин.

	Змістовний модуль 1.Технологія реалізації та переробки тварин.

	Тема1. Порядок реалізації худоби на переробні підприєства.
	26
	4
	2
	4
	16
	26
	1
	2
	23

	Тема2. Первинна переробка забійних тварин.
	24
	4
	2
	6
	12
	24
	1
	2
	21

	Разом за ЗМ 1.
	50
	8
	4
	10
	28
	50
	2
	4
	44

	Змістовний модуль 2.Технологія первинної обробки продуктів забою тварин.

	Тема1. Склад і властивості м'яса.
	10
	2
	-
	6
	2
	10
	1
	2
	7

	Тема2. Консервування м'яса і м'ясопродуктів.
	16
	2
	-
	4
	10
	16
	0.5
	1
	14.5

	Тема3. Первинна обробка продуктів забою тварин.
	14
	4
	-
	4
	6
	14
	0.5
	1
	12.5

	Разом за ЗМ 2.
	40
	8
	-
	14
	18
	40
	2
	4
	34

	Всього годин                                                   
	90
	16
	4
	24
	46
	90
	4
	8
	78


4. Теми лекцій та їх короткий зміст.

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

	
	
	денна форма
	заочна форма

	Модуль 1.Технологія продуктів забою тварин.

	Змістовний модуль 1. Технологія реалізації та переробки тварин.

	1
	Порядок реалізації худоби і птахів на переробні підприємства.Екологічна ситуація в Україні.Висока якість і екологічна безпечність реалізації та переробки тварин на м’ясопереробні підприємства.  Основні екологічні положення нормативних документів, параметри строків реалізації тварин на переробні підприємства. Підготовка тварин і птахів в господарствах до реалізації.Порядок оформлення супровідної документації на забійних тварин. Транспортування тварин на переробні підприємства. Вимоги ДСТ до категорій вгодованості забійних тварин. Порядок реалізації худоби і птиці за живою масою та вгодованістю, за масою та якістю м'яса. Передзабійна витримка худоби в умовах господарства і переробних підприємствах та її вплив на втрати маси і результати ревлізації тварин на м'ясо.
	4
	1

	2
	Первинна переробка забійних тварин. Екологічна характеристика м’ясопереробних підприємств. Способи забою худоби і птахів. Екологічна характеристика технологічних процесів первинної переробки худоби, птахів і кролів: розпилювання туш, туалет туш, ветсанекспертиза органів, клеймування і зважування. Товарна оцінка якості туш забійної худоби і птахів. Характеристика яловичини, баранини, свинини відповідно до вимог ДСТ. Оцінка якості тушок кролів і птиці. Клеймування м'яса відповідно виду та категорії.
	4
	1

	Змістовний модуль 2.Технологія первинної обробки продуктів забою тварин.

	1
	Склад і властивості м'яса. Екологічний вплив окремих факторів на якісні показники м'яса. Дозрівання м'яса. Фактори, що впливають на процес дозрівання. Ознаки дозрілого псування м’яса. Ослизнення. Пліснявіння. Закисання. Загар. Гниття. Методи визначення свіжості м'яса.
	2
	1

	2
	Консервування м'яса і м'ясопродуктів. Екологічна безпечність  методів консервування. Характеристика м'яса за термічним станом. Холодильна обробка і зберігання м'яса та м'ясопродуктів. Технологія охолодження, підморожування, опромінення та параметри заморожування м'яса. Пакування та зберігання м'ясопродуктів. Способи розморожування м'яса та їх оцінка. Консервування м'яса та м'ясопродуктів.
	2
	0.5

	3
	Первинна обробка продуктів забою тварин. Екологічна характеристика субпродуктів, жирової та кісткової сировини. Кров. Первинна обробка крові і стабілізація, дефібринування, сепарування, консервування, знебарвлення та висушування. Екологія технологічної обробки кишкової сировини. Консервування і зберігання кишок. Оцінка якості за ДСТ. Морфологічний склад та фізичні властивості шкур. Види шкіряної і шубнохутрової сировини та їх характеристика. Оцінка сировини за ДСТ. Дефекти шкіряної сировини. Екологія технологічного виготовленням технічного жиру, клею та борошна.
	4
	0.5

	
	Разом
	16
	4


5. Теми практичних і лабораторних занять.

	№

з/п

          
	Назва теми
	Кількість годин

	
	
	денна 
	заочна форма

	
	
	Пз
	Лб
	

	Модуль 1. Технологія продуктів забою тварин.

	Змістовний модуль 1.Технологія реалізації та переробки тварин.

	1
	Технологія транспортування забійних тварин
	-
	2
	1

	2
	Технологія реалізації тварин і птиці
	2
	2
	1

	3
	Технологічна структура  м'ясопереробних підприємств.
	2
	2
	1

	4
	Технологія і методи забою тварин
	-
	4
	1

	Змістовний модуль 2.Технологія первинної обробки продуктів забою тварин.

	1
	Технологія обробки туш тварин і птиці.
	-
	4
	2

	2
	Класифікація, оцінка,способи та режими обробки м'яса тварин і птиці.
	-
	4
	1

	3
	Продуктові розрахунки по виходу продуктів забою тварин на переробних підприємствах.
	-
	6
	1

	
	Разом
	4
	24
	8


6. Самостійна робота

	№

з/п
	Назва теми, зміст
	Кількість годин

	
	
	денна форма
	заочна форма

	Модуль 1. Технологія продуктів забою тварин.

	Змістовний модуль 1.Технологія реалізації та переробки тварин.

	1
	Екологічна сировина для м'ясної промисловості. Переробка тварин на давальницьких умовах. Вплив транспортування на стан тварин та втрати живої маси. Особливості встановлення вгодованості худоби різних видів і птахів. Існуючі системи реалізації худоби на переробні підприємства. Правила реалізації хворих та підозрюючих тварин у захворюванні інфекційними хворобами. Порядок реалізації м'яса одержаного від вимушеного забою худоби в господарстві.
	16
	23

	2
	Екологія передзабійного огляду та допуск тварин до забою. Особливості переробки ВРХ, ДРХ,свиней, овець, кіз, коней та птахів. Норми виходу м'яса, субпродуктів та жирусирцю. Розділення туш за сортами м'яса та його характеристика. Значення ветсанконтролю в процесі забою тварин. Ветсаноцінка м'яса одержаного від забою хворих тварин. Утилізація нехарчових відходів.
	12
	21

	Змістовний модуль 2. Технологія первинної обробки продуктів забою тварин.

	1
	Екологічна суть і послідовність після забійних змін у м'ясі та їх значення. Поняття про м’ясо. Причини і умови виникнення мікробіологічного псування м'яса та заходи його попередження.
	2
	7

	2
	Екологічні режими зберігання м'яса і м'ясапродуктів. Норми втрат м'яса в разі холодного оброблення. Особливості заморожування тушок птахів. Терміни зберігання замороженого м'яса і субпродуктів. Норми втрат маси замороженого м'яса під час зберігання. Існуючі способи та оцінка консервування солінням, копченням. Зміни у м'ясі у разі соління і оброблення димом. Сучасні прогресивні методи консервування м'яса та м'ясопродуктів.
	10
	14.5

	3
	Екологічна класифікація субпродуктів за напрямом використання, морфологічним складом та харчовою цінністю. Первинне оброблення та зберігання жиру-сирцю. Склад, властивості та харчова цінність крові. Характеристика кишкової сировини. Сортування кишок. Екологія первинного оброблення та консервування шкур. Визначення маси та розміру шкур. Визначення усолу шкур під час консервування. Характеристика технічної сировини.Екологічні вимоги до підприємств з переробки технічної сировини тваринного походження.
	6
	12.5

	
	Разом
	46
	78


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 (використовується 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 1
	Т 2
	Т 3
	
	35-59

60-73

74-89
	30

20

10

	20
	20
	20
	20
	20
	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). 

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.
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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’ютерніпрограми, статистичні матеріали, навчальні об’єкти, наукові звіти).
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Технологія продуктів забою тварин.

КОНТРОЛЬНІ ЗАПИТАННЯ

Змістовний модуль 1.

Тема 1. Порядок реалізації худоби і птахів на переробні підприємства.

1. Транспортування забійних тварин і птиці на м'ясопереробні підприємства [1. С. 15].  [2. С. 8-10].

2. Перевезення тварин автотранспортом [1. С. 16].  [2. С. 10-14].

3. Транспортування тварин залізничним транспортом [1. С. 17],

  [2. С. 14-16].

4. Приймання тварин за живою масою і вгодованістю [1. С. 21-23],

[2.С. 17-19].

       5. Приймання тварин за масою і якістю м'яса [1. С. 23-24]. [2.С. 19-22].

6.  Надходження худоби на скотобазу [1. С. 24-25].

7.  Передзабійне утримання худоби на скотобазах [1. С. 25-27].

Тема 2. Первинна переробка забійних тварин.

1. Оглушення великої рогатої худоби електричним струмом

[1. С. 31-32].

2. Механічне оглушення тварин [1. С. 31-32].

3. Оглушення свиней електричним струмом [1. С. 33].

4. Оглушення свиней газовою сумішшю [1. С. 35].

5. Забій і знекровлення тварин [1. С. 35-37].

6. Знімання шкури [1. С. 37].

7. Піддування стисненим повітрям шкури при зніманні [1. С. 38].

8. Механічне знімання шкури [1. С. 38-43].

9. Оброблення свинячих туш у шкурі [1. С. 43-45].

10. Оброблення свинячих туш методом крупонування [1. С. 45].

11. Видалення внутрішніх органів [1. С. 46].

12. Розпилювання, зачищення і оцінювання якості туш [1. С. 46-49].

13. Переробка і оглушення птиці [1. С. 51-52].

14. Забій птиці [1. С. 53]. 

15. Обшпарювання тушок і видалення оперення [1. С. 54-56].

16. Патрання і напівпатрання тушок птиці [1. С. 56-57].

17. Охолодження, сортування, маркування і пакування тушок птиці 

[1. С.57].

18. Оброблення перо-пухової сировини [1. С.58-59].

19. Переробка і забій кролів [1. С.59-61].

Змістовний модуль 2.

Тема 1. Склад і властивості м'яса.

1. Поживна цінність м'яса [1. С.92-94].

2. Вплив видових особливостей на якість  м'яса [1. С.94-96].

3. Вплив віку тварин на якість м'яса [1. С.96].

4. Вплив статі тварин на якість м'яса [1. С.96-97].

5. Вплив вгодованості на якість м'яса [1. С.97-100].

6. Причини псування м'яса [1. С.184-186].

7. Ослизнення м'яса [1. С.187-188].

8. Світіння м'яса [1. С.188].

9. Пліснявіння м'яса [1. С.188].

10.  Гниття, кислотне бродіння і пігментація м'яса [1. С.188-189].

Тема 2. Консервування м'яса і м'ясопродуктів. 

1. Технологія охолодження і зберігання м'яса та м'ясних продуктів

 [1. С.190-194].

2. Зберігання охолодженого м'яса  [1. С.195].

3. Технологія підморожування м'яса [1. С.195-196].

4. Заморожування та зберігання замороженого м'яса та м'ясних продуктів [1. С.197-198].

5. Способи заморожування м'яса [1. С.199-200].

6. Пакування та зберігання замороженого м'яса [1. С.200- 202].

Тема 3. Первинна обробка продуктів забою тварин.

1. Оброблення м'ясо – кісткових субпродуктів [1. С.116- 117].

2. Оброблення свинячих голів [1. С. 117-119].

3. Оброблення мякушевих субпродуктів [1. С. 119-120].

4. Оброблення слизових субпродуктів [1. С.120-122].

5. Оброблення шерстних субпродуктів [1. С.122-123].

6. Технологія оброблення кишок [1. С.125-128].

7. Характеристика жиросировини  [1. С.134].

8. Витоплювання тваринного жиру  [1. С.136- 139].

9. Основні види продукції з крові та вимоги до якості сировини  

[1. С.154- 156].

 10. Консервування крові  [1. С.156].

11. Стабілізація крові  [1. С.156-159].

12. Дефібринування крові  [1. С.159-161].

13. Сепарування крові  [1. С.159-161].

14. Виробництво кров'яного борошна [1. С.175].

15. Оброблення шкуро – хутрової сировини  [1. С.206-208].

16. Сухосольовий спосіб консервування шкур  [1. С.212-215].

17. Консервування шкур тузлукуванням  [1. С.215-219].

18. Сортування, маркування і пакування шкур [1. С.222-223].

19. Визначення виходу маси і площі шкур  [1. С.224-227].
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