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                             1. Опис навчальної дисципліни

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

	
	
	денна форма навчання
	заочна форма навчання

	Кількість кредитів  – 3,0
	Галузь знань: 0901

«Сільське господарство та лісництво
 
	Нормативна

(варіативна)



	
	Напрям підготовки: 6.090102 - Технологія виробництва та переробки продукції тваринництва

	

	Модулів – 2


	Спеціальність (професійне

спрямування): 8.09010203 – Розведення та селекція тварин

	Рік підготовки:

	Змістовних модулів – 2


	
	      1-й
	1-й

	Індивідуальне науково-дослідне завдання 
                     
	
	Семестр

	Загальна кількість годин – 90
	
	2-й
	      -й

	
	
	Лекції

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 2
самостійної роботи студента – 4
	Освітньо-кваліфікаційний рівень:

Магістр
	 год.10
	-  год.

	
	
	Практичні, семінарські

	
	
	 год. 4
	· год.

	
	
	Лабораторні

	
	
	 год. 18
	 - год.

	
	
	Самостійна робота

	
	
	 год. 58
	- год.

	
	
	Індивідуальні завдання:  год.

	
	
	Вид контролю: залік
Частка самостійної та індивідуальної роботи від загальної кількості годин__________________
64:-


2. Мета та завдання навчальної дисципліни

   Мета вивчення дисципліни "Виробництво екологічно чистої продукції" – є набуття студентами знань з основ контролю та управління якістю сільськогосподарської продукції, зокрема продукції тваринництва. 

    Завдання – засвоєння студентами знань причин та наслідків забруднення ґрунту, води, рослинницької продукції, кормів, тваринницької продукції нітратами, нітритами, важкими металами, радіонуклідами та шляхи їх подолання з метою виробництва екологічно чистої продукції. 
    Знати: 
     основні причини, що сприяють забрудненню ґрунту, кормів, рослинницької та тваринницької продукції, ГДР вмісту шкідливих речовин у різних видах сільськогосподарської продукції, законодавчі акти і заходи щодо охорони навколишнього середовища, стадії формування якості різних видів сільськогосподарської продукції, харчових продуктів та кормів при їх виробництві та фактори, що обумовлюють їх якість. 
    Вміти:

   визначати технологічні процеси, критичні риски, які впливають на  якість сільськогосподарської продукції, оцінювати складні екологічні ситуації та вміло виходити із них, прогнозувати радіоактивне забруднення продукції рослинництва і тваринництва. 
3. Структура навчальної дисципліни

	Назви змістових модулів і тем
	Кількість годин

	
	денна форма
	Заочна форма

	
	Всього 
	у тому числі
	Всьо-го 
	у тому числі

	
	
	Л
	П
	лаб
	Інд
	с.р.
	
	л
	п
	лаб
	Інд
	с.р.

	1
	90
	10
	4
	17
	-
	59
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Модуль 1

	Змістовий модуль 1. Екологічні проблеми сільськогосподарського виробництва

	Тема 1. Предмет – виробництво екологічно чистої продукції та його завдання 
	 16
	2
	
	 4
	
	 10
	
	-
	
	  -
	
	  -

	Тема 2. Регулювання азотного живлення ґрунтів, нітратне забруднення кормів, продукції рослинництва і тваринництва 
	 16
	2
	
	 4
	
	 10
	
	
	
	
	
	

	Разом за змістовим модулем 1
	 32
	4
	
	 8
	
	20
	
	
	
	
	
	

	Змістовий модуль 2. Охорона ландшафтів, продукції рослинництва і тваринництва від забруднення хімічними сполуками, важкими металами, пестицидами 

	Тема 1. Охорона ландшафтів, запобігання забруднення продукції рослинництва і тваринництва хімічними речовинами
	 18
	2
	
	 2
	
	14
	    -
	-
	
	  -
	
	  -

	Тема 2. Шляхи отримання екологічно чистої продукції тваринництва у зоні радіоактивного забруднення
	 16
	2 
	
	 4 
	
	10
	   -
	-
	
	  -
	
	  -

	Тема 3. Впровадження зооветеринарних заходів, як запорука отримання екологічно чистої продукції тваринництва 
	 24
	2
	4
	 4
	
	14  
	
	
	
	
	
	

	Разом за змістовим модулем 2
	 58
	6
	4
	 10
	
	39
	
	
	
	
	
	

	Всього   годин: 
	 90
	10
	4
	18
	 
	58
	    -
	-
	
	 -
	
	 -


                                            4. Теми лекцій та їх короткий зміст      

	   №

   з/п
	 Назва теми та її короткий зміст
	Кількість годин
	Кількість годин

	Змістовний модуль 1. Екологічні проблеми сільськогосподарського виробництва 

	    1.
	Предмет – виробництво екологічно-чистої продукції тваринництва та його значення і завдання вивчення

Предмет виробництво екологічно-чистої продукції тваринництва. Значення дисципліни на сьогодні. Завдання дисципліни. 
	       2  
	      -

	   2.
	Регулювання азотного живлення ґрунтів, нітратне забруднення кормів, продукції рослинництва і тваринництва Нітрати і нітрити Надходження нітратів до рослин і кормів. Забруднення продукції тваринництва нітратами. Способи зменшення нітратного забруднення кормів і продукції тваринництва нітратами. 
	        2
	      -

	Змістовний модуль 2. Охорона ландшафтів, продукції рослинництва і тваринництва від забруднення хімічними сполуками, важкими металами, пестицидами

	   1.
	Охорона ландшафтів, запобігання забруднення продукції рослинництва і тваринництва хімічними речовинами Вплив діяльності заводів і фабрик, ТЕС, автомобільного транспорту на навколишнє середовище. Важкі метали, хімічні сполуки, бластомогенні речовини – результат діяльності підприємств, автомобільного транспорту. Заготівля кормів, випасання тварин біля промислових підприємств. Контроль якості кормів заготовлених біля промислових підприємств.  
	      2
	      -

	   2.
	Шляхи отримання екологічно чистої продукції тваринництва у зоні радіоактивного забруднення

Ведення кормовиробництва у зоні радіоактивного забруднення. Ведення молочного скотарства. Вирощування та відгодівля ВРХ. Ведення свинарства, птахівництва, вівчарства, звірівництва.  
	      2
	      -

	   3.
	Впровадження зооветеринарних заходів, як запорука отримання екологічно чистої продукції тваринництва

Впровадження прогресивних технологій утримання тварин. Значення збалансування раціонів тварин за поживними та біологічно активними речовинами. Сучасні технології доїння корів. Контроль якості кормів, кормових добавок. Зооветеринарний контроль правильності використання ветеринарних препаратів у годівлі тварин.  
	      2
	      -

	Всього:
	
	     10
	      -


4.Теми лабораторних занять
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин
(Стаціонар)


	Кількість
годин

(заочники)



	1
	Освоєння методик відбору проб ґрунту, кормів, рослинницької і тваринницької продукції для визначення нітратів і нітритів та радіонуклідів
	4
	-

	2
	Складання раціонів для ВРХ, свиней, овець з допустимим вмістом нітратів
	4
	-

	3
	 Проведення розрахунків по прогнозуванню надходження радіонуклідів із ґрунту у рослини, продукцію тваринництва 
	3
	-

	4
	 Вивчення допустимих рівнів забруднення кормів, води, продукції рослинництва, тваринництва пестицидами, важкими металами
	4
	-

	5
	 Практична дозиметрія та радіометрія по ступеню радіоактивного забруднення продукції рослинництва, тваринництва
	3
	-

	6
	Всього  
	18
	-


5. Теми практичних занять
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість годин
(стаціонар)
	Кількість
годин

(заочники)

	1
	Оцінка якості та забруднення кормів
	4
	-


  6. Самостійна робота

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин
(стаціонар)
	Кількість

годин

(заочники)

	1
	Вивчення порядку відбору проб ґрунту, кормів, продукції та оформлення документації для відправлення їх в лабораторію на аналіз


	8
	-

	2
	Ознайомлення з ДР-2006, засвоєння деяких нормативів вмісту цезію-137 і стронцію-90 у продуктах харчування

та питній воді


	9
	-

	3
	Прогнозування забруднення продукції рослинництва і тваринництва в залежності від рівня забруднення угідь ізотопами, цезієм-137 і стронцієм-90


	12
	-


	4
	Ознайомлення з ГДК пестицидів, важких металів у продукції рослинництва і тваринництва


	       10
	-

	5
	Проведення радіометрії продукції рослинництва


	      10
	         -

	6
	Проведення радіометрії продукції тваринництва, сільськогосподарських тварин


	10
	-

	7
	Всього 
	        59
	       -


                                          6. Індивідуальні завдання 

	   Теми  завдань
	Варіанти завдань

	
	   1
	   2
	  3
	  4
	   5
	   6
	   7
	  8
	  9
	   10

	Прогнозувати забруднення 90Sr зеленої маси вівса, якщо КП=5,4%, щільність забруднення угідь становить, кБк/м2  
	   2
	   4 
	  3
	  5
	   8
	  10
	   6
	 11
	 12
	   7

	Прогнозувати забруднення 137Сs трави пасовищної окультуреного пасовища, якщо значення КП =0,3%, а щільність забруднення угідь, Кі/км2   


	   5
	   10
	  15
	  12
	   8
	   6
	  4
	  7
	  20
	  25

	Визначити вміст цезію-137 у молоці, якщо Кп=1,5%, а вміст радіонукліду у раціоні становить, Бк


	5000
	10000
	7000
	7500
	6000
	15000
	9000
	8000
	4000
	 2000

	Визначити вміст стронцію-90 у молоці, якщо КП=0,14, вміст радіонукліду у раціоні складає, Бк


	10000
	11000
	20000
	9010
	8500
	18000
	10500
	15000
	12000
	 13000

	Визначити навантаження на організм корів NO3 , якщо у раціоні нітратів міститься, г
	  20 
	  30
	  40
	  45
	   35
	 28
	   36
	  38
	   42
	   59



	У скільки разів перевищує вміст цезію-137 у молоці корів по відношенню до ДР-2006, Бк/л


	 120
	 180
	 360
	 300
	  200
	250
	  500
	 400
	 450
	  280


                                              7. Методи контролю
Опитування, контрольна робота, тести і підсумковий контроль – іспит.
                                                8. Розподіл балів, які отримують студенти 
Приклад для екзамену

	Поточне тестування та самостійна робота
	Підсумко-

вий тест (екзамен)
	Сума

	Змістовий модуль 1
	Змістовий модуль 

2
	
	25
	100

	Т1
	Т2
	
	Т3
	Т4
	Т5
	
	
	
	
	
	
	
	

	15
	15
	
	15
	15
	15
	
	
	
	
	
	
	
	


Т1, Т2 ... Т12 – теми змістових модулів.

Шкала оцінювання: національна та ECTS

	Сума балів за всі види навчальної діяльності
	Оцінка ECTS
	Оцінка за національною шкалою

	
	
	для екзамену, курсового проекту (роботи), 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


9. Методичне забезпечення 

1. Тимчасова навчальна програма
1. Робоча навчальна програма
1. Методичні вказівки

2. Підручники
3. Наглядні та технічні засоби навчання
4. Виїздні заняття.

        10. Рекомендована література
Базова

1. Агроекологія: / За редакцією М.М. Городнього, М.В. Шикули та ін. – К.: Вища школа., 1993. – 414 с. 

2. Алексахин Р.М. Сельскохозяйственная радиоэкология. / Р.М. Алексахин. – М.: Экология. 1991. – 283 с. 
3. Аншлеев О.Г. Комплексная утилизация побочной продукции животноводства. – М.: Росагропромиздат, 1990. – 158 с. 

4. Артаманов В.И. Биотехнология – агропромышленному комплексу. – М.: Наука, 1989. – 157 с.  

5. Вирощування екологічно чистої продукції рослинництва. / За ред.. Б.Г. Дегодюка. – К.: Урожай, 1992. – 309 с. 

6. Гудков І.М. Основи сільськогосподарської радіобіології. / І.М. Гудков, М.М. Віннічук. – Житомир. – 2003. – 447 с. 

7. Куценко О.М. Писаренко В.М. Агроекологія. / О.М. Куценко, В.М. Писаренко. – К.: Урожай, 1995. – 251 с. 

8. Славов В.П. Зооекологія. / В.П. Славов, М.П. Високос, - К: «Аграрна наука», 1997. – 375 с. 

9. Справочник по экологической экспертизе проектов / Под ред М.А. Пустовойта. – К.: Урожай. 1986. – 160 с. 
10. Тихонов А.Г. Економіко-екологічні аспекти інтенсифікації у землеробстві / А.Г. Тихонов. – К.: Урожай, 1990. – 151 с.

11.  Тишлер В. Сельскохозяйственная экология. / Под ред Б.Р. Стригановой и В.А. Турчаниновой; Под ред. М.С. Гилярова. – М.: Колос, 1971. – 455 с.  

                                                         Допоміжна

1. Допустимі рівні вмісту цезію-137 і стонцію-90 у продуктах харчування рослинницького і тваринницького походження та питній воді, - 2006. – с. – 17. 

2. Кузин А.М. Прикладная радиобиология. / А.М. Кузин, Д.А. Каушанский. – М.: Энергоатомидат, 1981. – 222 с.
3. Коваленко Г.Д. Радиоэкология Украины. / Г.Д. Коваленко, К.Г. Рудь. – К.: Изд-во полиграфический центр «Київський університет», 2001. – 167 с. 
4. Прохоров В.М. Миграция радиоактивных загрязнений в почвах. / В.М. Прохоров. – М.: Энергоиздат, - 1981. – 99 с. 
5. Рассел Р. Радиоактивность и пища человека. / Р. Рассел. – М.: Атомиздат, 1971. – 76 с.
6. Юденцева Е. В. Агрохимия радиоактивных изотопов стронция и цезия. / Е.В. Юденцева, И.В. Гулякин.  – М.: Атомиздат, 1968. – 472 с.   
7. Ярмоненко С.П. Радиобиология человека и животных. / С.П. Ярмоненко. – М.: Высш. Школ. , 1988. – 424 с. 
                                    12. Інформаційні   ресурси
Бібліотечно-інформаційний ресурс (книжковий фонд, періодика, фонди на електронних носіях, тощо), бібліотека ЖНАЕУ, Житомирська обласна бібліотека ім, Олега Ольжича (http:/www. Lib. Zt. Ua\, 10014, м. Житомир, Новий бульвар, (0412) 37-84-33), Національна бібліотека України ім. В. І. Вернадського (htt;\\www. Nbuv. Gov. Ua\, Київ, проспект. 40-річчя Жовтня, 3+380 (44) 525-81-04) та інших бібліотек.     
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                                     1. Опис навчальної дисципліни

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

	
	
	денна форма навчання
	заочна форма навчання

	Кількість кредитів  – 3,0
	Галузь знань: 0901

«Сільське господарство та лісництво
 
	Нормативна

(варіативна)



	
	Напрям підготовки: 6.090102 - Технологія виробництва та переробки продукції тваринництва

	

	Модулів – 2


	Спеціальність (професійне

спрямування): 8.09010201. - Технології виробництва та переробки продукції тваринництва

	Рік підготовки:

	Змістовних модулів – 2


	
	      1-й
	1-й

	Індивідуальне науково-дослідне завдання 
                     
	
	Семестр

	Загальна кількість годин – 90
	
	2-й
	      2-й

	
	
	Лекції

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 4
самостійної роботи студента – 4
	Освітньо-кваліфікаційний рівень:

Спеціаліст
	 год. 14
	    год. 6

	
	
	Практичні, семінарські

	
	
	      год. 8
	      год. 4

	
	
	Лабораторні

	
	
	 год. 22
	  10  год.

	
	
	Самостійна робота

	
	
	 год. 46
	   68 год.

	
	
	Індивідуальні завдання: 
2 год.

	
	
	Вид контролю: 

частка самостійної та індивідуальної роботи від загальної кількості годин
екзамен
51:76


2. Мета та завдання навчальної дисципліни

   Мета вивчення дисципліни "Виробництво екологічно чистої продукції тваринництва" – є набуття студентами знань з основ контролю та управління якістю сільськогосподарської продукції, зокрема продукції  тваринництва. 

    Завдання – засвоєння студентами знань причин та наслідків забруднення ґрунту, води, кормів і тваринницької продукції нітратами, нітритами, важкими металами, радіонуклідами та шляхи їх подолання з метою виробництва екологічно чистої продукції. 
    Знати: 
     основні причини, що сприяють забрудненню ґрунту, кормів, рослинницької та тваринницької продукції, ГДР вмісту шкідливих речовин у різних видах сільськогосподарської продукції, законодавчі акти і заходи щодо охорони навколишнього середовища, стадії формування якості різних видів сільськогосподарської продукції, харчових продуктів та кормів при їх виробництві та фактори, що обумовлюють їх якість. 
    Вміти:

   визначати технологічні процеси, критичні риски, які впливають на  якість сільськогосподарської продукції, оцінювати складні екологічні ситуації та вміло виходити із них, прогнозувати радіоактивне забруднення продукції рослинництва і тваринництва. 
3. Структура навчальної дисципліни

	Назви змістових модулів і тем
	Кількість годин

	
	денна форма
	Заочна форма

	
	Всього 
	у тому числі
	Всьо-го 
	у тому числі

	
	
	Л
	п
	Лаб
	інд
	с.р.
	
	л
	п
	лаб
	Інд
	с.р.

	1
	90
	 14
	8
	 22
	-
	46
	90
	6
	4
	10
	-
	68

	Модуль 1

	Змістовий модуль 1. Екологічні проблеми сільськогосподарського виробництва

	Тема 1. Предмет – виробництво екологічно чистої продукції тваринництва та його значення і завдання вивчення 
	 16
	 2
	
	 4
	
	 10
	   17
	1
	
	  2
	
	 14

	Тема 2. Регулювання азотного живлення ґрунтів, нітратне забруднення кормів, продукції рослинництва і тваринництва 
	 22
	 2
	4
	 4
	
	 12
	   17
	1
	
	
	
	 16

	Разом за змістовим модулем 1
	 38
	 4
	4
	 8
	
	 22
	   34
	2
	
	  2
	
	 30

	Змістовий модуль 2. Охорона ландшафтів, продукції рослинництва і тваринництва від забруднення хімічними сполуками, важкими металами, пестицидами 

	Тема 1. Охорона ландшафтів, запобігання забруднення продукції рослинництва і тваринництва хімічними речовинами
	 12
	 2
	
	  4
	
	 6
	   24
	2
	 2
	  4
	
	 16

	Тема 2. Шляхи отримання екологічно чистої продукції тваринництва у зоні радіоактивного забруднення
	 22
	 4
	4
	  4 
	
	10
	   22
	2
	 2
	  4
	
	 14

	Тема 3. Впровадження зооветеринарних заходів, як запорука отримання екологічно чистої продукції тваринництва 
	 18
	 4
	
	  6
	
	 8
	    8
	
	
	
	
	  8

	Разом за змістовим модулем 2
	 52
	10
	4
	 14
	
	 24
	   54
	4
	 4
	  8
	
	 38

	Всього:
	 90
	14
	8
	 22
	 -
	 46
	   88
	6
	 4
	 10
	
	 68


                                            4. Теми лекцій та їх короткий зміст      

	   №

   з/п
	 Назва теми та її короткий зміст
	Кількість годин
	Кількість годин

	Змістовний модуль 1. Екологічні проблеми сільськогосподарського виробництва 

	    1.
	Предмет – виробництво екологічно-чистої продукції тваринництва та його значення і завдання вивчення

Предмет виробництво екологічно-чистої продукції тваринництва. Значення дисципліни на сьогодні. Завдання дисципліни. 
	       2  
	       -

	   2.
	Регулювання азотного живлення ґрунтів, нітратне забруднення кормів, продукції рослинництва і тваринництва Нітрати і нітрити Надходження нітратів до рослин і кормів. Забруднення продукції тваринництва нітратами. Способи зменшення нітратного забруднення кормів і продукції тваринництва нітратами. 
	        2
	      2

	Змістовний модуль 2. Охорона ландшафтів, продукції рослинництва і тваринництва від забруднення хімічними сполуками, важкими металами, пестицидами

	   1.
	Охорона ландшафтів, запобігання забруднення продукції рослинництва і тваринництва хімічними речовинами Вплив діяльності заводів і фабрик, ТЕС, автомобільного транспорту на навколишнє середовище. Важкі метали, хімічні сполуки, бластомогенні речовини – результат діяльності підприємств, автомобільного транспорту. Заготівля кормів, випасання тварин біля промислових підприємств. Контроль якості кормів заготовлених біля промислових підприємств.  
	      2
	      1

	   2.
	Шляхи отримання екологічно чистої продукції тваринництва у зоні радіоактивного забруднення

Ведення кормовиробництва у зоні радіоактивного забруднення. Ведення молочного скотарства. Вирощування та відгодівля ВРХ. Ведення свинарства, птахівництва, вівчарства, звірівництва.  
	      4
	      2

	   3.
	Впровадження зооветеринарних заходів, як запорука отримання екологічно чистої продукції тваринництва

Впровадження прогресивних технологій утримання тварин. Значення збалансування раціонів тварин за поживними та біологічно активними речовинами. Сучасні технології доїння корів. Контроль якості кормів, кормових добавок. Зооветеринарний контроль правильності використання ветеринарних препаратів у годівлі тварин.  
	      4
	      1

	Всього:
	
	     14
	      6


5.Теми лабораторних занять

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

(стаціонар)
	Кількість

годин

(заочне)

	1
	Освоєння методик відбору проб ґрунту, кормів, рослинницької і тваринницької продукції для визначення нітратів і нітритів та радіонуклідів
	4
	2

	2
	Складання раціонів для ВРХ, свиней, овець з допустимим вмістом нітратів
	6
	2

	3
	 Проведення розрахунків по прогнозуванню надходження радіонуклідів із ґрунту у рослини, продукцію тваринництва 
	4
	2

	4
	 Вивчення допустимих рівнів забруднення кормів, води, продукції рослинництва, тваринництва пестицидами, важкими металами
	4
	2

	5
	 Практична дозиметрія та радіометрія по ступеню радіоактивного забруднення продукції рослинництва, тваринництва
	4
	2

	6
	Всього  
	22
	10


                                            6. Теми практичних робіт

	   №

  з/п
	                           Назва теми
	Кількість 
годин

(стаціонар)
	Кількість
годин

(заочне)

	   1.
	 Оцінка якості і забруднення кормів
	         4
	        2

	   2.
	Експрес оцінка вмісту нітратів у зелених    кормах 
	         4
	        2

	   3.
	Всього
	         8
	        4


7. Самостійна робота

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

(стаціонар)
	Кількість

годин

(заочне)

	1
	Вивчення порядку відбору проб ґрунту, кормів, продукції та оформлення документації для відправлення їх в лабораторію на аналіз


	6
	10

	2
	Ознайомлення з ДР-2006, засвоєння деяких нормативів вмісту цезію-137 і стронцію-90 у продуктах харчування

та питній воді


	6
	12



	3
	Прогнозування забруднення продукції рослинництва і тваринництва в залежності від рівня забруднення угідь ізотопами, цезієм-137 і стронцієм-90


	10
	12

	4
	Ознайомлення з ГДК пестицидів, важких металів у продукції рослинництва і тваринництва


	4
	10

	5
	Проведення радіометрії продукції рослинництва


	        10
	        12

	6
	Проведення радіометрії продукції тваринництва, сільськогосподарських тварин


	10
	       12

	9
	Всього 
	        46
	       68


                                          8. Індивідуальні завдання 

	   Теми  завдань
	Варіанти завдань

	
	   1
	   2
	  3
	  4
	   5
	   6
	   7
	  8
	  9
	   10

	Прогнозувати забруднення 90Sr зеленої маси вівса, якщо КП=5,4%, щільність забруднення угідь становить, кБк/м2  
	   2
	   4 
	  3
	  5
	   8
	  10
	   6
	 11
	 12
	   7

	Прогнозувати забруднення 137Сs трави пасовищної окультуреного пасовища, якщо значення КП =0,3%, а щільність забруднення угідь, Кі/км2   


	   5
	   10
	  15
	  12
	   8
	   6
	  4
	  7
	  20
	  25

	Визначити вміст цезію-137 у молоці, якщо Кп=1,5%, а вміст радіонукліду у раціоні становить, Бк


	5000
	10000
	7000
	7500
	6000
	15000
	9000
	8000
	4000
	 2000

	Визначити вміст стронцію-90 у молоці, якщо КП=0,14, вміст радіонукліду у раціоні складає, Бк


	10000
	11000
	20000
	9010
	8500
	18000
	10500
	15000
	12000
	 13000

	Визначити навантаження на організм корів NO3 , якщо у раціоні нітратів міститься, г
	  20 
	  30
	  40
	  45
	   35
	 28
	   36
	  38
	   42
	   59



	У скільки разів перевищує вміст цезію-137 у молоці корів по відношенню до ДР-2006, Бк/л


	 120
	 180
	 360
	 300
	  200
	250
	  500
	 400
	 450
	  280


                                         9. Методи контролю
Опитування, контрольна робота, тести і підсумковий контроль – іспит.
10. Розподіл балів, які отримують студенти
Приклад для екзамену

	Поточне тестування та самостійна робота
	Підсумко-

вий тест (екзамен)
	Сума

	Змістовий модуль 1
	Змістовий модуль 

2
	
	25
	100

	Т1
	Т2
	
	Т4
	Т5
	Т6
	
	
	
	
	
	
	
	

	15
	15
	
	15
	15
	15
	
	
	
	
	
	
	
	


Т1, Т2 ... Т12 – теми змістових модулів.

Шкала оцінювання: національна та ECTS

	Сума балів за всі види навчальної діяльності
	Оцінка ECTS
	Оцінка за національною шкалою

	
	
	для екзамену, курсового проекту (роботи), 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. Тимчасова навчальна програма 

2. Робоча навчальна програма
3. Методичні вказівки

4. Підручники
5. Наглядні засоби та технічні засоби навчання
6. Виїздні заняття.

        12. Рекомендована література
Базова

1. Агроекологія: / За редакцією М.М. Городнього, М.В. Шикули та ін. – К.: Вища школа., 1993. – 414 с. 

2. Алексахин Р.М. Сельскохозяйственная радиоэкология. / Р.М. Алексахин. – М.: Экология. 1991. – 283 с. 
3. Аншлеев О.Г. Комплексная утилизация побочной продукции животноводства. – М.: Росагропромиздат, 1990. – 158 с. 

4. Артаманов В.И. Биотехнология – агропромышленному комплексу. – М.: Наука, 1989. – 157 с.  

5. Вирощування екологічно чистої продукції рослинництва. / За ред.. Б.Г. Дегодюка. – К.: Урожай, 1992. – 309 с. 

6. Гудков І.М. Основи сільськогосподарської радіобіології. / І.М. Гудков, М.М. Віннічук. – Житомир. – 2003. – 447 с. 

7. Куценко О.М. Писаренко В.М. Агроекологія. / О.М. Куценко, В.М. Писаренко. – К.: Урожай, 1995. – 251 с. 

8. Славов В.П. Зооекологія. / В.П. Славов, М.П. Високос, - К: «Аграрна наука», 1997. – 375 с. 

9. Справочник по экологической экспертизе проектов / Под ред М.А. Пустовойта. – К.: Урожай. 1986. – 160 с. 
10. Тихонов А.Г. Економіко-екологічні аспекти інтенсифікації у землеробстві / А.Г. Тихонов. – К.: Урожай, 1990. – 151 с.

11.  Тишлер В. Сельскохозяйственная экология. / Под ред Б.Р. Стригановой и В.А. Турчаниновой; Под ред. М.С. Гилярова. – М.: Колос, 1971. – 455 с.  

                                                             Допоміжна

        1.Допустимі рівні вмісту цезію-137 і стонцію-90 у продуктах харчування рослинницького і тваринницького походження та питній воді, - 2006. – с. – 17.

1. Кузин А.М. Прикладная радиобиология. / А.М. Кузин, Д.А. Каушанский. – М.: Энергоатомидат, 1981. – 222 с.
2. Коваленко Г.Д. Радиоэкология Украины. / Г.Д. Коваленко, К.Г. Рудь. – К.: Изд-во полиграфический центр «Київський університет», 2001. – 167 с.
3. Прохоров В.М. Миграция радиоактивных загрязнений в почвах. / В.М. Прохоров. – М.: Энергоиздат, - 1981. – 99 с.
4. Рассел Р. Радиоактивность и пища человека. / Р. Рассел. – М.: Атомиздат, 1971. – 76 с.
5. Юденцева Е. В. Агрохимия радиоактивных изотопов стронция и цезия. / Е.В. Юденцева, И.В. Гулякин.  – М.: Атомиздат, 1968. – 472 с.
6. Ярмоненко С.П. Радиобиология человека и животных. / С.П. Ярмоненко. – М.: Высш. Школ. , 1988. – 424 с.
                                    12. Інформаційні   ресурси
Бібліотечно-інформаційний ресурс (книжковий фонд, періодика, фонди на електронних носіях, тощо), бібліотека ЖНАЕУ, Житомирська обласна бібліотека ім, Олега Ольжича (http:/www. Lib. Zt. Ua\, 10014, м. Житомир, Новий бульвар, (0412) 37-84-33), Національна бібліотека України ім. В. І. Вернадського (htt;\\www. Nbuv. Gov. Ua\, Київ, проспект. 40-річчя Жовтня, 3+380 (44) 525-81-04) та інших бібліотек.     
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1.Опис навчальної дисципліни

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

	
	
	денна форма навчання
	заочна форма навчання

	Кількість кредитів  – 2,5
	Галузь знань: 0901

«Сільське господарство та лісництво
 (шифр і назва)
	Нормативна

(за вибором)



	
	Напрям підготовки: 6.110101 – Ветеринарна медицина
(шифр і назва)
	

	Модулів – 3

	Спеціальність (професійне

спрямування): 6.110101 – Ветеринарна медицина
(шифр і назва)


	Рік підготовки:

	Змістових модулів – 3

	
	3-й
	-й

	Індивідуальне науково-дослідне завдання ____________________
                    (назва)
                     
	
	Семестр

	Загальна кількість годин – 108
	
	6-й
	-й

	
	
	Лекції

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 2
самостійної роботи студента – 3
	Освітньо-кваліфікаційний рівень:

Спеціаліст
	 год.20
	 год.

	
	
	Практичні, семінарські

	
	
	 год.
	 год.

	
	
	Лабораторні

	
	
	 год.26
	 год.

	
	
	Самостійна робота

	
	
	 год.42
	 год.

	
	
	Індивідуальні завдання: 20 год.

	
	
	Вид контролю: 

______________________

екзамен



2. Мета та завдання навчальної дисципліни
Метою вивчення дисципліни «Ветеринарна радіобіологія» є набуття студентами знань з основ дозиметрії і радіометрії, закономірності розвитку біологічних ефектів в організмі тварин, вміння вести сільськогосподарське виробництво на території радіоактивного забруднення.  

Обיєктом вивчення дисципліни є сільськогосподарські тварини та продукція, яка отримується від тварин в процесі виробництва. 

Після вивчення дисципліни студент повинен:

a. знати історію розвитку радіобіології, основи дозиметрії і радіометрії, закономірності розвитку біологічних ефектів в організмі тварин, шляхи надходження радіонуклідів в організм тварин та отримання екологічно чистої продукції, заходи захисту тварин від опромінення, методи радіологічного контролю, методи прогнозування радіоактивного забруднення продукції, правила радіаційної безпеки;

b. вміти оцінювати радіаційну ситуацію, розраховувати дози опромінення, користуватися радіометричними та дозиметричними приладами, проводити вимірювання радіоактивності зразків продукції, прогнозувати радіоактивне забруднення рослин та продукції тваринництва.  
3. Структура навчальної дисципліни

	Назви змістових модулів і тем
	Кількість годин

	
	денна форма
	Заочна форма

	
	Всього 
	у тому числі
	Всьо-го 
	у тому числі

	
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.

	1
	108
	20
	-
	26
	-
	62
	
	
	
	
	
	

	Модуль 1

	         Змістовий модуль 1. Основи радіаційної біології

	Тема 1. Радіобіологія як наука. 
	  7
	 2
	
	  -
	  -
	   5
	
	
	
	
	
	

	Тема 2. Фізичні основи радіобіології.
	  9
	 2
	
	  2
	  -
	   5
	
	
	
	
	
	

	Тема 3. Радіометрія і дозиметрія іонізуючих випромінювань
	 11
	 2
	
	  4
	  -
	   5
	
	
	
	
	
	

	Тема 4. Біологічна дія іонізуючих випромінювань
	 11
	 2
	
	  4
	  -
	   5
	
	
	
	
	
	

	Разом за змістовним модулем 1.
	 38
	 8
	
	 10
	
	   20
	
	
	
	
	
	

	Змістовий модуль 2. Радіобіологія сільськогосподарських тварин

	Тема 1.  Токсикологія радіонуклідів
	 10 
	2
	
	  2
	
	   6
	
	
	
	
	
	

	Тема 2. Радіаційне ураження тварин
	 10
	2
	
	  2
	
	   6
	
	
	
	
	
	

	Тема 3. Нормування радіаційного впливу
	 11
	2
	
	  4
	
	   5
	
	
	
	
	
	

	Разом за змістовим модулем 2
	 30
	6
	
	  8
	
	  16
	
	
	
	
	
	

	         Змістовний модуль 3. Агропромислове виробництво в умовах радіонуклідного забруднення території

	Тема 1. Ведення сільськогосподарського виробництва на забруднених радіонуклідами територіях
	 16
	 2
	
	  4
	
	  10
	
	
	
	
	
	

	Тема 2. Радіаційна і ветеринарн0-санітарна експертиза об’єктів ветеринарного контролю
	 10
	 2
	
	  2
	
	   6
	
	
	
	
	
	

	Тема 3. Використання іонізуючої радіації у тваринництві і ветеринарній медицині
	 13
	 2
	
	  2
	
	   9
	
	
	
	
	
	

	Разом за змістовним модулем 3. 
	 39
	 6
	
	  8
	
	  25
	
	
	
	
	
	

	Модуль 2

	Реферат
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.1.1.1 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


4.Теми лабораторних занять
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Гігієнічні регламенти та основні правила радіаційної безпеки (ОСПУ-2005, НРБУ-97).
	2

	2
	Характеристика іонізуючих випромінювань та взаємодія їх з речовиною
	2

	3
	 Одиниці радіоактивності та доз іонізуючих випромінювань
	2

	4
	Методи виявлення іонізуючих випромінювань
	4

	5
	Методи і прилади радіометричного та дозиметричного контролю
	2

	6
	 Призначення, класифікація та будова дозиметричних приладів
	2

	7
	Практична дозиметрія з визначення вмісту 137Сs в організмі людини 
	2

	8
	Розрахунки доз внутрішнього та зовнішнього опромінення
	2

	9
	Практична радіометрія. Оцінка ступеня радіоактивного забруднення ґрунту та об’єктів ветеринарного контролю
	2

	10
	Вимірювання питомої та обיємної активності β-випромінювальних радіонуклідів на радіометрі «Бета»  
	2

	11
	Прижиттєве визначення вмісту цезію-137 в організмі тварин за допомогою приладів СРП-88Н, СРП-68-01, РУГ- 01. 
	2

	12
	Прогнозування рівнів забруднення продукції рослинництва і тваринництва
	2

	9
	Всього  
	26


5. Самостійна робота
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Вивчення порядку відбору проб ґрунту, кормів, продукції та оформлення документації для відправлення в лабораторію на аналіз
	5

	2
	Вивчення приладу СЕГ-0,5, РІ-БГ
	5

	3
	Обрахунки доз опромінення людини цезієм-137 і стронцієм-90
	5

	4
	Прогнозування радіоактивного забруднення продукції рослинництва стронцієм-90
	5

	5
	Прогнозування радіоактивного забруднення продукції тваринництва стронцієм-90
	6

	6
	Практичне використання мічених атомів у рослинництві і тваринництві
	6

	7
	Використання сорбентів у тваринництві 
	5

	8
	Використання радіопротекторних препаратів у тваринництві
	10

	9
	Визначення враження тварин за даними клінічного огляду  
	6

	10
	Визначення враження тварин за даними лабораторних досліджень
	9

	9
	Всього 
	60


7. Методи навчання

Лекції – 20; Лабораторні – 26; Самостійна робота – 62.
8. Методи контролю

Опитування, контрольна робота, тести і пісумковий контроль – іспит.

9. Розподіл балів, які отримують студенти

Приклад для заліку
	Поточне тестування та самостійна робота
	Сума

	Змістовий модуль №1
	Змістовий модуль № 2
	

	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т5
	Т6
	Т7
	Т8
	Т9
	100

	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	15
	15
	


Т1, Т2 ... Т9 – теми змістових модулів.
Приклад для екзамену

	Поточне тестування та самостійна робота
	Підсумко-

вий тест (екзамен)
	Сума

	Змістовий модуль 1
	Змістовий модуль 

2
	Змістовий модуль

3
	40
	100

	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т5
	Т6
	Т7
	Т8
	Т9
	Т10
	Т11
	Т12
	
	

	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	
	



Т1, Т2 ... Т12 – теми змістових модулів.
Шкала оцінювання: національна та ECTS

	Сума балів за всі види навчальної діяльності
	Оцінка ECTS
	Оцінка за національною шкалою

	
	
	для екзамену, курсового проекту (роботи), 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


10. Методичне забезпечення 

1.Лабораторний практикум

2.Методичні вказівки

3.Підручники
4.Наглядні засоби та технічні засоби навчання
        11. Рекомендована література
  Базова

1. Агроекологія: / За редакцією М.М. Городнього, М.В. Шикули та ін. – К.: Вища школа., 1993. – 414 с. 

2. Алексахин Р.М. Сельскохозяйственная радиоэкология. / Р.М. Алексахин. – М.: Экология. 1991. – 283 с. 
3. Анненков Б. Н. Метаболизм продуктов деления в организме сельскохозяйственных животных // Радиобиология и радиоэкология сельскохозяйственных животных . – М.: Атомиздат, 1973. –  С. 28-44. 

4. Аненков Б.Н. Основы сельскохозяйственной радиологии. / Б.Н. Аненков Е. В. Юденцева – М.: Агропромиздат, 1991. – 168 с.  

5. Виноградська В.Д. Динаміка накопичення цезію-137 сільськогосподарськими культурами в умовах Українського Полісся та Лісостепу. Дис. канд.. наук. Екологія. К.: Укр. НДІ сільгоспрадіології, 2005. – 167 с. 

6. Гудков І.М. Основи сільськогосподарської радіобіології. / І.М. Гудков, М.М. Віннічук. – Житомир. – 2003. – 447 с.
7. Гродзинський Д.М. Радіобіологія. / Гродзинський Г.М. К.: Либідь, 2000. – 448 с.  

8. Куценко О.М. Писаренко В.М. Агроекологія. / О.М. Куценко, В.М. Писаренко. – К.: Урожай, 1995. – 251 с.
9. Перепелятников Г.П. Основы общей радиоэкологии. / Перепелятников Г.П. – К.: Атика. 2008. –  435 с.  

10. Славов В.П. Зооекологія. / В.П. Славов, М.П. Високос, - К: «Аграрна наука», 1997. – 375 с. 

11. Справочник по экологической экспертизе проектов / Под ред М.А. Пустовойта. – К.: Урожай. 1986. – 160 с. 
12. Тихонов А.Г. Економіко-екологічні аспекти інтенсифікації у землеробстві / А.Г. Тихонов. – К.: Урожай, 1990. – 151 с.

13.  Тишлер В. Сельскохозяйственная экология. / Под ред Б.Р. Стригановой и В.А. Турчаниновой; Под ред. М.С. Гилярова. – М.: Колос, 1971. – 455 с.  

14.  Савин В.Н. Действие ионизирующего излучения на целостный растительный організм. / Савин В.Н. –М.: Энергоатомиздат, 1981. – 120 с. 

                                                         Допоміжна

7. Допустимі рівні вмісту цезію-137 і стонцію-90 у продуктах харчування рослинницького і тваринницького походження та питній воді, - 2006. – с. – 17. 

8. Кузин А.М. Прикладная радиобиология. / А.М. Кузин, Д.А. Каушанский. – М.: Энергоатомидат, 1981. – 222 с.
9. Коваленко Г.Д. Радиоэкология Украины. / Г.Д. Коваленко, К.Г. Рудь. – К.: Изд-во полиграфический центр «Київський університет», 2001. – 167 с. 
10. Прохоров В.М. Миграция радиоактивных загрязнений в почвах. / В.М. Прохоров. – М.: Энергоиздат, - 1981. – 99 с. 
11. Рассел Р. Радиоактивность и пища человека. / Р. Рассел. – М.: Атомиздат, 1971. – 76 с.
12. Юденцева Е. В. Агрохимия радиоактивных изотопов стронция и цезия. / Е.В. Юденцева, И.В. Гулякин.  – М.: Атомиздат, 1968. – 472 с.   
13. Ярмоненко С.П. Радиобиология человека и животных. / С.П. Ярмоненко. – М.: Высш. Школ. , 1988. – 424 с. 
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1.Опис навчальної дисципліни

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

	
	
	денна форма навчання
	заочна форма навчання

	Кількість кредитів  – 1,5
	Галузь знань: 0901

«Сільське господарство та лісництво
 (шифр і назва)
	Нормативна

(за вибором)



	
	Напрям підготовки: 6.090102 - Технологія виробництва та переробки продукції тваринництва
(шифр і назва)
	

	Модулів – 2


	Спеціальність (професійне

спрямування): 8.09010201. - Технології виробництва та переробки продукції тваринництва
(шифр і назва)


	Рік підготовки:

	Змістових модулів – 2


	
	1-й
	-й

	Індивідуальне науково-дослідне завдання ____________________
                    (назва)
                     
	
	Семестр

	Загальна кількість годин - 54
	
	1-й
	-й

	
	
	Лекції

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 2
самостійної роботи студента - 3
	Освітньо-кваліфікаційний рівень:

Магістр
	 год.10
	 год.

	
	
	Практичні, семінарські

	
	
	 год.
	 год.

	
	
	Лабораторні

	
	
	 год.20
	 год.

	
	
	Самостійна робота

	
	
	 год.24
	 год.

	
	
	Індивідуальні завдання: 2год.

	
	
	Вид контролю: 

______________________

Залік



2.Мета та завдання навчальної дисципліни

    Мета вивчення дисципліни "Технологічне обладнання цехів по переробці  молока" - дати уяву майбутнім спеціалістам про загальну будову, структуру та класифікацію технологічного обладнання, машин і механізмів. Навчити складати технологічні лінії, які забезпечують процеси переробки молока включаючи транспортування, зберігання сировини і доставку її до переробних підприємств. Акцентувати увагу студентів на ефективне використання молока за рахунок її глибокої переробки на енергозберігаючому обладнанні.
Знати:
-структуру та класифікацію технологічного обладнання;
-основні вимоги до машин і обладнання;
-будову і принцип дії та технічну характеристику;
-методику технологічних розрахунків по ефективному використанню обладнання та складання технологічних ліній;
Вміти:
-визначати параметри ефективного використання технологічного обладнання переробних підприємств;
-складати технологічні лінії для виробництва запланованих продуктів;
-налагоджувати роботу обладнання;
-проводити відповідні розрахунки по ефективному використанню наявного обладнання;
3.Програма навчальної дисципліни

Змістовий модуль 1.

Тема 1.Обладнання для механічної і температурної обробки молока – 5 годин.

1. Обладнання для транспортування та зберігання молока.
2.Обладнання для механічної і теплової обробки молока (сепаратори, гомогенізатори, пастеризатори і ін.) його будова та принцип роботи.
3. Технологічне обладнання для виготовлення питного молока і кисломолочних напоїв. 
Тема 2. Обладнання для виготовлення молочних продуктів – 5 годин.
1. Технологічне обладнання і технологічні лінії для виробництва масла.
2. Технологічне обладнання і технологічні лінії для виготовлення молочних консервів.
3. Технологічне обладнання і  технологічні лінії для виготовлення різних. видів сирів

4. Структура навчальної дисципліни

	Назви змістових модулів і тем
	Кількість годин

	
	денна форма
	Заочна форма

	
	Усього 
	у тому числі
	Усьо-го 
	у тому числі

	
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13

	Модуль 1

	Змістовий модуль 1. : Обладнання для механічної і температурної обробки молока

	Тема 1. 
	13
	2
	
	5
	
	6
	1
	
	
	
	
	

	Тема 2. 
	14
	3
	
	5
	
	6
	
	
	
	
	
	

	Разом за змістовим модулем 1
	27
	5
	
	10
	
	12
	
	
	
	
	
	

	Змістовий модуль 2. Обладнання для виготовлення молочних продуктів

	Тема 1. 
	13
	2
	
	5
	
	6
	
	
	
	
	
	

	Тема 2. 
	14
	3
	
	5
	
	6
	
	
	
	
	
	

	Разом за змістовим модулем 2
	27
	5
	
	10
	
	12
	
	
	
	
	
	

	1.2.1.1 Усього годин 
	54
	10
	
	20
	
	24
	
	
	
	
	
	

	Модуль 2

	1.2.1.2 Індивідуальні зав-дання (курсові, контрольні, моду-льні контрольні роботи)
	
	
	-
	-
	2
	
	
	
	-
	-
	-
	

	1.2.1.3 Усього годин
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	


5.Теми семінарських занять

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Не заплановані
	

	2
	
	

	…
	
	


6.Теми практичних занять

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Не заплановані
	

	2
	
	


7.Теми лабораторних занять
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Обладнання для транспортування  та зберігання молока.
	2

	2
	Обладнання для механічної і теплової обробки молока (сепаратори, гомогенізатори, пастеризатори і ін.) їх будова та принцип роботи.
	3

	3
	Технологічне обладнання для виготовлення питного молока і кисломолочних напоїв.
	3

	4
	Технологічне обладнання і технологічні лінії для виробництва різних видів масла.
	4

	5
	Технологічне обладнання і технологічні лінії для виготовлення сухих та згущених молочних консервів.
	2

	6
	Технологічне обладнання і технологічні лінії для виготовлення різних  видів сирів.
	2

	7
	Будова та принцип роботи холодильного обладнання 
	4

	8
	Всього  лабораторних занять
	20


8. Самостійна робота
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Будова та розрахунок потужності обладнання для первинної обробки молока.
	2

	2
	Розрахунок потужностей обладнання для механічної і теплової обробки молока (сепаратори, гомогенізатори, пастеризатори і ін.) їх будова та принцип роботи.
	4

	3
	Розрахунок потужності обладнання для складання технологічних ліній по виготовленню питного молока і кисломолочних напоїв.
	4

	4
	Технологічне обладнання і технологічні лінії для виробництва різних видів масла.
	3

	5
	Складання технологічних ліній і розрахунок їх потужно-стей для виготовлення молочних консервів.
	4

	6
	Складання технологічних ліній і розрахунок їх потужно-стей для виготовлення різних  видів сирів
	3

	7
	Будова та принцип роботи холодильного обладнання.
	4

	8
	Всього  лабораторних занять
	24


9. Індивідуальні завдання

1.Скласти технологічні лінії для приймання молока, та вказати назву і потужність її складових. Описати позитивні і негативні сторони кожної із них.
2. Скласти технологічну лінію для механічної обробки молока, вказати назву і потужність її складових.

3.Скласти технологічні лінії для теплової обробки молока, вказати назву і потужність її складових. Описати позитивні і негативні сторони кожної із них.
4.Скласти технологічні лінії для виготовлення масла, та вказати назву і потужність її складових. Описати позитивні і негативні сторони кожної із них.
5. Скласти технологічні лінії для виготовлення сиру, та вказати назву і потужність її складових. Описати позитивні і негативні сторони кожної із них.

6.Скласти технологічні лінії для виготовлення плавлених сирів, та вказати назву і потужність її складових. Описати позитивні і негативні сторони кожної із них.

7.Скласти технологічні лінії для приймання молока та вказати назву і потужність її складових. Описати позитивні і негативні сторони кожної із них.

8.Скласти технологічну лінію для виготовлення згущених молочних консервів, включаючи розфасування готового продукту, та вказати назву і потужність її складових. 

9.Скласти технологічні лінії для виготовлення сухих молочних консервів,  включаючи розфасування готового продукту, та вказати назву і потужність її складових. Описати позитивні і негативні сторони кожної із них.

10.До кожного завдання доцільно включити потужність лінії для переробки сировини, що дасть змогу збільшити не лише кількість варіантів, але і конкретизує завдання.
10. Методи навчання

Лекції – 10; Лабораторні – 20; Самостійна робота – 24.
11. Методи контролю

Опитування, контрольна робота, тестування і пісумковий контроль знань – іспит.

12. Розподіл балів, які отримують студенти

Приклад для заліку
	Поточне тестування та самостійна робота
	Сума

	Змістовий модуль №1
	Змістовий модуль № 2
	

	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т5
	Т6
	Т7
	Т8
	Т9
	100

	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	15
	15
	


Т1, Т2 ... Т9 – теми змістових модулів.
Приклад для екзамену

	Поточне тестування та самостійна робота
	Підсумко-

вий тест (екзамен)
	Сума

	Змістовий модуль 1
	Змістовий модуль 

2
	Змістовий модуль

3
	40
	100

	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т5
	Т6
	Т7
	Т8
	Т9
	Т10
	Т11
	Т12
	
	

	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	
	


Т1, Т2 ... Т12 – теми змістових модулів.

Приклад за виконання курсового проекту (роботи)
	Пояснювальна записка (зміст)
	Ілюстративна частина
	Захист роботи
	Сума

	до 30___
	до 20___
	до 50___
	100


Шкала оцінювання: національна та ECTS

	Сума балів за всі види навчальної діяльності
	Оцінка ECTS
	Оцінка за національною шкалою

	
	
	для екзамену, курсового проекту (роботи), 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


13. Методичне забезпечення 

1.Лабораторний практикум

2.Методичні вказівки

3.Підручник
4.Наглядні засоби та технічні засоби навчання
4.Виїзд на переробне підприємство з метою ознайомлення з технологічним обладнанням і технологіями виробництва.

14. Рекомендована література
Базова
1. Власенко В.В., Машкін М.І., Бігун П.П. Технологія виробництва і
переробки молока та молочних продуктів// Навчальний посібник. -
Вінниця, 2000. - 306с.
2.Гальперин Д.Н. Оборудование молочных предприятий// Справочник. -
М.: Агропромиздат, 1990.
3.Гвоздев О.В., Технологічне обладнання для переробки продукції тваринництва// Суми, Довкілля, 2004, 420 с.
4.Гинзбург А.С., Громов М.А., Красовская Г.И. Технофизические
характеристики пищевьіх продуктов// - М.: Пищ. пром-сть, 1980. - 288с.
5.Дикис М.Я., Мальский А.Н. Технологическое оборудование
консервных заводов// - М.: Пищ. пром-сть, 1973. - 424с.
6.Єресько Г.О., Шинкарик М.М., Ворощук В.Я.:Технологічне
обладнання молочних виробництв// - Київ, фірма "ІНКОС", центр
навчальної літератури, 2007, 336 с.
7.Машкін М.І., Париш Н.М., Технологія виробництва молока і молочних
продуктів// - Київ, "Вища освіта", 2006,351 с.
Допоміжна
1.Ильясов В.С., Полушкин В.Й., Васильєва Н.Л. Холодильная
технология продуктов в мясной н молочной промьішлеігаости// - М.:Вища школа, 1988, 280 с.
2.Кравців Р.Й., Хоменко І.В., Островський Я.Ю., Молочна справа//-"Вища
школа", 1998,278с.
3.Лукьянов Н.Я., Теория й расчет молочных сепараторов// -М.: Пищ.
промышленость, 1977.
4.Машкін М.І. Молоко і молочні продукти// - К.: Урожай, 1996. - 333с.
5.Оборудование для высокотемпературной пастеризации, стерилизации
й охлаждения пищевых жидкостей /Под общ. ред. А.М. Маслова// - Л.:
Машиностроение, 1967.
5.Притыко В.П., Лунгер В.Г., Машины и аппараты молочной промыш-ленности// - М.: Пищепром, 1979.
6.Сурков В.Д., Липатов Н.И., Барановский Н.В. Технологическое оборудо-вание предприятий молочной промышленности// - М.: Пищевая промыш-ленность, 1970.
7.Твердохлеб Г.В. Технология молока й молочньїх продуктов// - К.: Вища
школа, 1988, 420 с.
8.Томбаев В.Й. Справочник по оборудованию предприятий молочной промыш-ленности// -М.: Пищевая промышленность, 1972.
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1.Опис навчальної дисципліни

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

	
	
	денна форма навчання
	заочна форма навчання

	Кількість кредитів  – 1,5
	Галузь знань: 0901

«Сільське господарство та лісництво
 (шифр і назва)
	Нормативна

(за вибором)



	
	Напрям підготовки: 6.090102 - Технологія виробництва та переробки продукції тваринництва
(шифр і назва)
	

	Модулів – 2


	Спеціальність (професійне

спрямування): 7.09010201. - Технології виробництва та переробки продукції тваринництва
(шифр і назва)


	Рік підготовки:

	Змістових модулів – 2


	
	5-й
	-й

	Індивідуальне науково-дослідне завдання ____________________
                    (назва)
                     
	
	Семестр

	Загальна кількість годин - 54
	
	9-й
	-й

	
	
	Лекції

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 2
самостійної роботи студента - 3
	Освітньо-кваліфікаційний рівень:

Спеціаліст
	 год.12
	 год.

	
	
	Практичні, семінарські

	
	
	 год.
	 год.

	
	
	Лабораторні

	
	
	 год.16
	 год.

	
	
	Самостійна робота

	
	
	 год.26
	 год.

	
	
	Індивідуальні завдання: 2год.

	
	
	Вид контролю: 

______________________

Залік



2.Мета та завдання навчальної дисципліни

    Мета вивчення дисципліни "Технологічне обладнання цехів по переробці  молока" - дати уяву майбутнім спеціалістам про загальну будову, структуру та класифікацію технологічного обладнання, машин і механізмів. Навчити складати технологічні ліній, які забезпечують процеси переробки молока включаючи транспортування та зберігання сировини і доставку її до переробних підприємств. Акцентувати увагу студентів на ефективне використання молока за рахунок її глибокої переробки на енергозберігаючому обладнанні.
Знати:
-структуру та класифікацію технологічного обладнання;
-основні вимоги до машин і обладнання;
-будову і принцип дії та технічну характеристику;
-методику технологічних розрахунків по ефективному використанню обладнання та складання технологічних ліній;
Вміти:
-визначати параметри ефективного використання технологічного обладнання переробних підприємств;
-складати технологічні лінії для виробництва запланованих продуктів;
-налагоджувати роботу обладнання;
-проводити відповідні розрахунки по ефективному використанню наявного обладнання;
3.Програма навчальної дисципліни

Змістовий модуль 1.

Тема 1.Обладнання для механічної і температурної обробки молока – 6 годин.

1.Обладнання для первинної обробки (транспортування, очистка, та зберігання) молока.
2.Обладнання для механічної і теплової обробки молока (сепаратори, гомогенізатори, пастеризатори і ін.) його будова та принцип роботи.
3.Технологічне обладнання для виготовлення питного молока і кисломолочних напоїв. 

Тема 2. Обладнання для виготовлення молочних продуктів – 6 годин.
1.Технологічне обладнання і технологічні лінії для виробництва масла.
2.Технологічне обладнання і технологічні лінії для виготовлення молочних консервів.
3.Технологічне обладнання і  технологічні лінії для виготовлення різних. видів сирів

4. Структура навчальної дисципліни

	Назви змістових модулів і тем
	Кількість годин

	
	денна форма
	Заочна форма

	
	Усього 
	у тому числі
	Усьо-го 
	у тому числі

	
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13

	Модуль 1

	Змістовий модуль 1. : Обладнання для механічної і температурної обробки молока

	Тема 1. 
	13
	3
	
	4
	
	6
	1
	
	
	
	
	

	Тема 2. 
	14
	3
	
	4
	
	6
	
	
	
	
	
	

	Разом за змістовим модулем 1
	27
	6
	
	8
	
	12
	
	
	
	
	
	

	Змістовий модуль 2. Обладнання для виготовлення молочних продуктів

	Тема 1. 
	13
	3
	
	4
	
	6
	
	
	
	
	
	

	Тема 2. 
	14
	3
	
	4
	
	6
	
	
	
	
	
	

	Разом за змістовим модулем 2
	27
	6
	
	8
	
	12
	
	
	
	
	
	

	1.2.1.4 Усього годин 
	54
	12
	
	16
	
	26
	
	
	
	
	
	

	Модуль 2

	1.2.1.5 Індивідуальні зав-дання (курсові, контрольні, моду-льні контрольні роботи)
	
	
	
	
	2
	
	
	
	-
	-
	-
	

	1.2.1.6 Усього годин
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	


5.Теми семінарських занять

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Не заплановані
	

	2
	
	

	…
	
	


6.Теми практичних занять

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Не заплановані
	

	2
	
	

	...
	
	


7.Теми лабораторних занять
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Обладнання для транспортування  та зберігання молока.
	2

	2
	Обладнання для механічної і теплової обробки молока (сепаратори, гомогенізатори, пастеризатори і ін.) його будова та принцип роботи.
	2

	3
	Технологічне обладнання для виготовлення питного молока і кисломолочних напоїв.
	2

	4
	Технологічне обладнання і технологічні лінії для виробництва різних видів масла.
	3

	5
	Технологічне обладнання і технологічні лінії для виготовлення молочних консервів.
	2

	6
	Технологічне обладнання і  технологічні лінії для виготовлення різних. видів сирів
	2

	7
	Будова та принцип роботи холодильного обладнання 
	3

	8
	Всього  лабораторних занять
	16


8. Самостійна робота
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Будова та розрахунок потужності обладнання для первинної обробки  молока.
	2

	2
	Розрахунок потужностей обладнання для механічної і теплової обробки молока (сепаратори, гомогенізатори, пастеризатори і ін.) їх будова та принцип роботи.
	4

	3
	Розрахунок потужності обладнання для складання технологічних ліній по виготовленню питного молока і кисломолочних напоїв.
	4

	4
	Технологічне обладнання і технологічні лінії для виробництва різних видів масла.
	4

	5
	Складання технологічних ліній для виготовлення молочних консервів та розрахунок їх потужностей.
	4

	6
	Складання технологічних ліній для виготовлення різних. видів сирів та розрахунок їх потужностей.
	4

	7
	Будова та принцип роботи холодильного обладнання 
	4

	8
	Всього  лабораторних занять
	26


9. Індивідуальні завдання

1.Скласти технологічні лінії для приймання молока, та вказати назву і потужність її складових. Описати позитивні і негативні сторони кожної із них.

2. Скласти технологічну лінію для механічної обробки молока, вказати назву і потужність її складових.

3.Скласти технологічні лінії для теплової обробки молока, вказати назву і потужність її складових. Описати позитивні і негативні сторони кожної із них.

4.Скласти технологічні лінії для виготовлення масла, та вказати назву і потужність її складових. Описати позитивні і негативні сторони кожної із них.

5. Скласти технологічні лінії для виготовлення сиру, та вказати назву і потужність її складових. Описати позитивні і негативні сторони кожної із них.

6.Скласти технологічні лінії для виготовлення плавлених сирів, та вказати назву і потужність її складових. Описати позитивні і негативні сторони кожної із них.

7.Скласти технологічні лінії для приймання молока та вказати назву і потужність її складових. Описати позитивні і негативні сторони кожної із них.

8.Скласти технологічну лінію для виготовлення згущених молочних консервів, включаючи розфасування готового продукту, та вказати назву і потужність її складових. 

9.Скласти технологічні лінії для виготовлення сухих молочних консервів,  включаючи розфасування готового продукту, та вказати назву і потужність її складових. Описати позитивні і негативні сторони кожної із них.

10.До кожного завдання доцільно включити потужність лінії для переробки сировини, що дасть змогу збільшити не лише кількість варіантів, але і конкретизує завдання.

10. Методи навчання

Лекції – 10; Лабораторні – 20; Самостійна робота – 24.
11. Методи контролю

Опитування, контрольна робота, тестування і пісумковий контроль знань – іспит.

12. Розподіл балів, які отримують студенти
Приклад для заліку
	Поточне тестування та самостійна робота
	Сума

	Змістовий модуль №1
	Змістовий модуль № 2
	

	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т5
	Т6
	Т7
	Т8
	Т9
	100

	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	15
	15
	


Т1, Т2 ... Т9 – теми змістових модулів.
Приклад для екзамену

	Поточне тестування та самостійна робота
	Підсумко-

вий тест (залік)
	Сума

	Змістовий модуль 1
	Змістовий модуль 

2
	Змістовий модуль

3
	40
	100

	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т5
	Т6
	Т7
	Т8
	Т9
	Т10
	Т11
	Т12
	
	

	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	
	


Т1, Т2 ... Т12 – теми змістових модулів.

Приклад за виконання курсового проекту (роботи)
	Пояснювальна записка (зміст)
	Ілюстративна частина
	Захист роботи
	Сума

	до 30___
	до 20___
	до 50___
	100


Шкала оцінювання: національна та ECTS

	Сума балів за всі види навчальної діяльності
	Оцінка ECTS
	Оцінка за національною шкалою

	
	
	для екзамену, курсового проекту (роботи), 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


13. Методичне забезпечення 

1.Лабораторний практикум

2.Методичні вказівки

3.Підручник
4.Наглядні засоби та технічні засоби навчання
4.Виїзд на переробне підприємство з метою ознайомлення з технологічним обладнанням і технологіями виробництва.

14. Рекомендована література
Базова

1. Власенко В.В., Машкін М.І., Бігун П.П. Технологія виробництва і
переробки молока та молочних продуктів  / Навчальний посібник.//-
Вінниця, 2000. - 306с.
2.Гальперин Д.Н. Оборудование молочньїх предприятий / Справочник// -
М.: Агропромиздат, 1990.
3.Гвоздев О.В., Технологічне обладнання для переробки продукції тваринництва // -Суми, Довкілля, 2004, 420 с.
4.Гинзбург А.С., Громов М.А., Красовская Г.И. Технофизические
характеристики пищевьіх продуктов// - М.: Пищ. пром-сть, 1980. - 288с.
5.Дикис М.Я., Мальский А.Н. Технологическое оборудование
консервньїх заводов// - М.: Пищ. пром-сть, 1973. - 424с.
6.Єресько Г.О., Шинкарик М.М., Ворощук В.Я.:Технологічне
обладнання молочних виробництв// - Київ, фірма "ІНКОС", центр
навчальної літератури, 2007, 336 с.
7.Машкін М.І., Париш Н.М..:Технологія виробництва молока і молочних
продуктів//- Київ, "Вища освіта", 2006,351 с.
Допоміжна
1.Ильясов В.С., Полушкин В.Й., Васильєва Н.Л. Холодильная технология продуктов в мясной н молочной промьішлеігаости//- М, Вища школа, 280 с.
2.Кравців Р.Й., Хоменко І.В., Островський Я.Ю., Молочна справа//- "Вища
школа", 1998,278с.
3.Лукьянов Н.Я. Теория й расчет молочньгх сепараторов// -М.: Пищ.
пром-сть, 1977, 288 с.
4.Машкін М.І. Молоко і молочні продукти// - К.: Урожай, 1996. - 333с.
5.Оборудование для вьісокотемпературной пастеризации, стерилизации
й охлаждения пищевьіх жидкостей /Под общ. ред. А.М. Маслова// - Л.:
Машиност-роение, 1967, 390 с.
6.Притыко В.П., Лунгер В.Г., Машины й аппараты молочной промышлен-ности// - М.: Пищепром, 1979.
7.Сурков В.Д., Липатов Н.И., Барановский Н.В. Технологическое оборудование предприятий молочной промышленности// - М.: Пищ.пром-сть, 1970. 385 с.
8.Твердохлеб Г.В. Технология молока й молочньїх продуктов// - К.: Вища
школа, 1988,  420 с.
9.Томбаев В.Й. Справочник по оборудованию предприятий молочной промьішленности// -М.: Пищ. пром-сть, 1972. 286 с.
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2 1.Опис навчальної дисципліни

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

	
	
	денна форма навчання
	заочна форма навчання

	Кількість кредитів  – 1,5
	Галузь знань: 0901

«Сільське господарство та лісництво
 (шифр і назва)
	Нормативна

(за вибором)



	
	Напрям підготовки: 6.090102 - Технологія виробництва та переробки продукції тваринництва
(шифр і назва)
	

	Модулів – 2


	Спеціальність (професійне

спрямування): 8.09010201. - Технології виробництва та переробки продукції тваринництва
(шифр і назва)


	Рік підготовки:

	Змістових модулів – 2


	
	1-й
	-й

	Індивідуальне науково-дослідне завдання ____________________
                    (назва)
                     
	
	Семестр

	Загальна кількість годин - 54
	
	1-й
	-й

	
	
	Лекції

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 2
самостійної роботи студента - 3
	Освітньо-кваліфікаційний рівень:
Магістр
	 год.6
	 год.

	
	
	Практичні, семінарські

	
	
	 год.
	 год.

	
	
	Лабораторні

	
	
	 год.12
	 год.

	
	
	Самостійна робота

	
	
	 год.36
	 год.

	
	
	Індивідуальні завдання: 2год.

	
	
	Вид контролю: 

______________________

Залік



2.Мета та завдання навчальної дисципліни

    Мета вивчення дисципліни "Технологічне обладнання цехів по переробці продукції тваринництва" - дати уяву майбутнім спеціалістам про загальну структуру та класифікацію технологічного обладнання, машин і механізмів для складання технологічних ліній, які забезпечують процеси переробки мʽяса включаючи транспортування та зберігання сировини і доведення її до переробних підприємств. Акцентувати увагу студентів на ефективне використання сировини за рахунок її глибокої переробки на енергозберігаючому обладнанні..
Знати:
-структуру та класифікацію технологічного обладнання;
-основні вимоги до машин і обладнання;
-будову і принцип дії та технічну характеристику;
-методику технологічних розрахунків по ефективному використанню обладнання та складання технологічних ліній;
Вміти:
-визначати параметри ефективного використання технологічного обладнання переробних підприємств;
-складати технологічні лінії для виробництва запланованих продуктів;
-налагоджувати роботу обладнання;
-проводити відповідні розрахунки по ефективному використанню наявного обладнання;
3.Програма навчальної дисципліни

Змістовий модуль 1.

Тема 1. Обладнання для первинної обробки м"яса – 3 години
1.Підйомно-транспортне обладнання. Обладнання та технологічні лінії для забою тварин, птиці та розбирання туш і засолювання м"яса.
2. Обладнання для зберігання м"яса та м"ясних продуктів при консервуванні холодом та посолом.
3.Обладнання для витоплювання жиру із м"якої жиросировини і кісток.
Тема 2. Обладнання для виготовлення м"ясних виробів – 3 години.
1. Технологічне обладнання і технологічні лінії для виробництва ковбасних виробів та копченостей.
2. Технологічні лінії і обладнання для виготовлення м"ясних консервів. 
3.Технологічні лініі та обладнання для виготовлення м"ясних напівфабрикатів. 
4. Структура навчальної дисципліни

	Назви змістових модулів і тем
	Кількість годин

	
	денна форма
	Заочна форма

	
	Усього 
	у тому числі
	Усьо-го 
	у тому числі

	
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13

	Модуль 1

	Змістовий модуль 1. Обладнання для первинної обробки м"яса.

	Тема 1. 
	13
	1
	
	3
	
	9
	
	
	
	
	
	

	Тема 2. 
	14
	2
	
	3
	
	9
	
	
	
	
	
	

	Разом за змістовим модулем 1
	27
	3
	
	6
	
	18
	
	
	
	
	
	

	Змістовий модуль 2. Обладнання для виготовлення м"ясних виробів.

	Тема 1. 
	13
	1
	
	3
	
	9
	
	
	
	
	
	

	Тема 2. 
	14
	2
	
	3
	
	9
	
	
	
	
	
	

	Разом за змістовим модулем 2
	27
	3
	
	6
	
	18
	
	
	
	
	
	

	2.1.1.1 Усього годин 
	54
	6
	
	12
	
	36
	
	
	
	
	
	

	Модуль 2

	2.1.1.2 Індивідуальні зав-дання (курсові, контрольні, моду-льні контрольні роботи)
	
	
	
	
	2
	
	
	
	-
	-
	-
	

	2.1.1.3 Усього годин
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	


5.Теми семінарських занять

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Не заплановані
	

	2
	
	

	…
	
	


6.Теми практичних занять

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Не заплановані
	

	2
	
	


7.Теми лабораторних занять
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Підйомно-транспортне обладнання та технологічні лінії для забою тварин і птиці
	1

	2
	Обладнання для розбирання туш та засолювання м"яса
	1

	3
	Холодильне обладнання для зберігання м"яса та м"ясних продуктів.
	2

	4
	Обладнання для витоплювання жиру із м"якої жиросировини
	1

	5
	Обладнання для витопки жиру із кості
	1

	6
	Технологічне обладнання і технологічні лінії для виробництва ковбасних виробів
	2

	7
	Технологічні лінії і обладнання для виготовлення м"ясних консервів
	2

	8
	Технологічні лініі та обладнання для виготовлення м"ясних напівфабрикатів
	2

	
	Всього лабораторних занять
	12


8.Теми самостійних занять
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Підйомно-транспортне обладнання та технологічні лінії для забою тварин і птиці
	4

	2
	Обладнання для розбирання туш та засолювання м"яса
	4

	3
	Холодильне обладнання для зберігання м"яса та м"ясних продуктів.
	5

	4
	Обладнання для витоплювання жиру із м"якої жиросировини
	4

	5
	Обладнання для витопки жиру із кості
	3

	6
	Технологічне обладнання і технологічні лінії для виробництва ковбасних виробів
	5

	7
	Технологічні лінії і обладнання для виготовлення м"ясних консервів
	5

	8
	Технологічні лініі та обладнання для виготовлення м"ясних напівфабрикатів
	6

	
	Всього лабораторних занять
	36


9. Індивідуальні завдання

1.Скласти технологічні лінії для забою великої рогатої худоби та свиней. Вказати назву і потужність її складових. Описати позитивні і негативні сторони кожної із них.

2. Скласти технологічну лінію для забою птиці. Вказати назву і потужність її складових.

3.Скласти технологічні лінії для теплової обробки мʽяса та мʽясних продуктів. Вказати назву і потужність її складових. Описати позитивні і негативні сторони кожної із них.

4.Скласти технологічні лінії для виготовлення ковбасних виробів та вказати назву і потужність її складових. Описати позитивні і негативні сторони кожної із них.

5. Скласти технологічні лінії для виготовлення сиру, та вказати назву і потужність її складових. Описати позитивні і негативні сторони кожної із них.

6.Скласти технологічні лінії для виготовлення копчоностей та вказати назву і потужність її складових. Описати позитивні і негативні сторони кожної із них.

7.Скласти технологічні лінії для виготовлення напівфабрикатів та вказати назву і потужність її складових. Описати позитивні і негативні сторони кожної із них.

8.Скласти технологічну лінію для виготовлення мʽясних консервів, включаючи розфасування готового продукту, та вказати назву і потужність її складових. 

9.Скласти технологічні лінії для консервування мʽяса і мʽясопродуктів холодом. Вказати назву і потужність її складових. Описати позитивні і негативні сторони кожної із них.

10.Скласти технологічні лінії для консервування мʽяса і мʽясопродуктів шляхом посолу та копченням. Вказати назву і потужність її складових. Описати позитивні і негативні сторони кожної із них.

11.До кожного завдання доцільно включити потужність лінії для переробки сировини, що дасть змогу збільшити не лише кількість варіантів, але і конкретизує завдання.

10. Методи навчання

Лекції – 12; Лабораторні – 16; Самостійна робота – 26.
11. Методи контролю

Опитування, контрольна робота, тестування і пісумковий контроль знань – іспит.

12. Розподіл балів, які отримують студенти
2.1.1.3.1.1.1 Приклад для заліку
	Поточне тестування та самостійна робота
	Сума

	Змістовий модуль №1
	Змістовий модуль № 2
	

	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т5
	Т6
	Т7
	Т8
	Т9
	100

	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	15
	15
	


Т1, Т2 ... Т9 – теми змістових модулів.
2.1.1.3.1.1.2 Приклад для екзамену

	Поточне тестування та самостійна робота
	Підсумко-

вий тест (залік)
	Сума

	Змістовий модуль 1
	Змістовий модуль 

2
	Змістовий модуль

3
	40
	100

	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т5
	Т6
	Т7
	Т8
	Т9
	Т10
	Т11
	Т12
	
	

	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	
	


Т1, Т2 ... Т12 – теми змістових модулів.

Приклад за виконання курсового проекту (роботи)
	Пояснювальна записка (зміст)
	Ілюстративна частина
	Захист роботи
	Сума

	до 30___
	до 20___
	до 50___
	100


Шкала оцінювання: національна та ECTS

	Сума балів за всі види навчальної діяльності
	Оцінка ECTS
	Оцінка за національною шкалою

	
	
	для екзамену, курсового проекту (роботи), 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


13. Методичне забезпечення 

1.Лабораторний практикум

2.Методичні вказівки

3.Підручник
4.Наглядні засоби та технічні засоби навчання
4.Виїзд на переробне підприємство з метою ознайомлення з технологічним обладнанням і технологіями виробництва.

14. Рекомендована література
Базова
1.Азарова Б.М., Технологическое оборудование пищевых производств//- М., Агропромиздат, 1988, 463 с.
2.Бредихин С.А., Технологическое оборудование мясокомбинатов//-М., Колос, 1997, 392 с.
3.Гвоздев О.В., Технологічне обладнання для переробки продукції тварин-ництва//- Суми, Довкілля, 2004, 420 с.

4.Клименко М.М., Віннікова Л.Г.,та ін. Технологія м’яса та м’ясних продуктів// – К.: Вища освіта, 2006.-640с.
5.Пабат В.О., Маньковський А.Я., Технологія продуктів забою тварин//- К.:ТОВ «Оріон», 2000.-361 с.
5.Пелеев А.И., Бражников А.М., Гаврилов В.А., Тепловое оборудование колбасного производства//- М., Пищ. пром-сть , 1970, 384 с.
6.Пелеев А.Й., Технологическое оборудование предприятий мясной промышленности/- Учебное пособие//- М., Пищ. пром.-сть, 1970, 519 с.
Допоміжна
1.Дикис М.Я., Мальский А.Н., Технологическое оборудование консервных заводов//- М., Пищ. пром-сть, 1973, 424 с.

2.Корнюшко Л.М., Оборудование для производства колбасных изделий//- М., Колос, 1993, 304 с.
3.Рогов И.А., Забаша А.Г., Алексахина В.А., Титов Е.Н., Технология и оборудование  ковбасного   производства//- М.,  ВО  «Агропромиздат», 1989, 350 с.
4.Рогов Й.А., Жаринов А.И., Технология и оборудование мясоконсервного производства//- М., Пищ. пром-сть, 1978, 263 с.
5.Рудаковский Ю.В., Оборудование для мясожирового производства//- М., Легкая и пищевая промышленость, 1982, 128 с.

6.Соколов В.Й., Основные расчеты и конструирование машин и аппаратов пищевых производств//- М., Машиностроение, 1983, 447 с.
15. Інформаційні ресурси
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Перший проректор, проректор 

                                                                                                                         з навчальної роботи
                                                                                                                           (декан факультету)
___________________М. М. Кривий

“______”_______________2012 року
2.2 РОБОЧА ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Технологічне обладнання цехів по переробці продукції тваринництва
(шифр і назва навчальної дисципліни)

напрям підготовки 6.090102 - Технологія виробництва та переробки     продукції тваринництва

(шифр і назва напряму підготовки)

спеціальність 7.09010201 - Технології виробництва та переробки     продукції тваринництва
(шифр і назва спеціальності)

факультет ЖНАЕУ, Технологічний факультет

                                                                     (назва інституту, факультету)
Житомир 2012
    Робоча програма складена на основі програми дисципліни «Технологічне обладнання по переробці молока», затвердженої Департаментом кадрової політики, аграрної освіти та науки Міністерства аграрної політики України 21 липня 2003 р.

Розробники: (вказати авторів, їхні посади, наукові ступені та вчені звання)

Шубенко Олексій Іванович, доцент кафедри технологій та якості продукції тваринництва, кандидат біологічних наук
Робоча програма затверджена на засіданні кафедри  «Технологій та якості продукції тваринництва»
Протокол від.  “____”________________  2012  року     № _____

Завідувач кафедри , професор _________________В.П. Славов
                                                                                               (підпис)                  (прізвище та ініціали)         

“_____”___________________ 2012 року 

Схвалено методичною комісією за напрямом підготовки   (спеціальністю)  6.090102 - Технологія виробництва та переробки продукції тваринництва

7.09010201 - Технології виробництва та переробки продукції тваринництва
                                                                                                             (шифр, назва)

Протокол від.  “____”________________2012 року  № ___

Голова методичної комісії  _______________           І. В. Ковальчук.
                                                                                       (підпис)                                   (прізвище та ініціали)         

“_____”________________2012 року         
1.Опис навчальної дисципліни

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

	
	
	денна форма навчання
	заочна форма навчання

	Кількість кредитів  – 1,5
	Галузь знань: 0901

«Сільське господарство та лісництво
 (шифр і назва)
	Нормативна

(за вибором)



	
	Напрям підготовки: 6.090102 - Технологія виробництва та переробки продукції тваринництва
(шифр і назва)
	

	Модулів – 2


	Спеціальність (професійне

спрямування): 7.09010201. - Технології виробництва та переробки продукції тваринництва
(шифр і назва)


	Рік підготовки:

	Змістових модулів – 2


	
	9-й
	-й

	Індивідуальне науково-дослідне завдання ____________________
                    (назва)
                     
	
	Семестр

	Загальна кількість годин - 54
	
	5-й
	-й

	
	
	Лекції

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 2
самостійної роботи студента - 3
	Освітньо-кваліфікаційний рівень:
Спеціаліст
	 год.10
	 год.

	
	
	Практичні, семінарські

	
	
	 год.
	 год.

	
	
	Лабораторні

	
	
	 год.20
	 год.

	
	
	Самостійна робота

	
	
	 год.36
	 год.

	
	
	Індивідуальні завдання: 2год.

	
	
	Вид контролю: 

______________________

Залік



2.Мета та завдання навчальної дисципліни

    Мета вивчення дисципліни "Технологічне обладнання цехів по переробці продукції тваринництва" - дати уяву майбутнім спеціалістам про загальну будову, структуру та класифікацію технологічного обладнання, машин і механізмів. Навчити складати технологічні лінії, які забезпечують процеси переробки мʽяса включаючи транспортування та зберігання сировини і доведення її до переробних підприємств. Акцентувати увагу студентів на ефективне використання сировини за рахунок її глибокої переробки на енергозберігаючому обладнанні..
Знати:
-структуру та класифікацію технологічного обладнання;
-основні вимоги до машин і обладнання;
-будову і принцип дії та технічну характеристику;
-методику технологічних розрахунків по ефективному використанню обладнання та складання технологічних ліній;
Вміти:
-визначати параметри ефективного використання технологічного обладнання переробних підприємств;
-складати технологічні лінії для виробництва запланованих продуктів;
-налагоджувати роботу обладнання;
-проводити відповідні розрахунки по ефективному використанню наявного обладнання;
3.Програма навчальної дисципліни

Змістовий модуль 1.

Тема 1. Обладнання для первинної обробки м"яса – 5 годин.

1.Підйомно-транспортне обладнання. 
2.Обладнання та технологічні лінії для забою тварин, птиці та розбирання туш і засолювання м"яса.
3.Обладнання для зберігання м"яса та м"ясних продуктів при консервуванні холодом та посолом.

4.Обладнання для витоплювання жиру із м"якої жиросировини і кісток.
Тема 2. Обладнання для виготовлення м"ясних виробів – 5 годин.
1. Технологічне обладнання і технологічні лінії для виробництва ковбасних виробів та копченостей.
2. Технологічні лінії і обладнання для виготовлення м"ясних консервів. 
3.Технологічні лініі та обладнання для виготовлення м"ясних напівфабрикатів. 
4. Структура навчальної дисципліни

	Назви змістових модулів і тем
	Кількість годин

	
	денна форма
	Заочна форма

	
	Усього 
	у тому числі
	Усьо-го 
	у тому числі

	
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13

	Модуль 1

	Змістовий модуль 1. Обладнання для первинної обробки м"яса.

	Тема 1. 
	13
	2
	
	5
	
	6
	
	
	
	
	
	

	Тема 2. 
	14
	3
	
	5
	
	6
	
	
	
	
	
	

	Разом за змістовим модулем 1
	27
	5
	
	10
	
	12
	
	
	
	
	
	

	Змістовий модуль 2. Обладнання для виготовлення м"ясних виробів.

	Тема 1. 
	13
	2
	
	5
	
	6
	
	
	
	
	
	

	Тема 2. 
	14
	3
	
	5
	
	6
	
	
	
	
	
	

	Разом за змістовим модулем 2
	27
	5
	
	10
	
	12
	
	
	
	
	
	

	2.2.1.1 Усього годин 
	27
	10
	
	20
	
	24
	
	
	
	
	
	

	Модуль 2

	2.2.1.2 Індивідуальні зав-дання (курсові, контрольні, моду-льні контрольні роботи)
	
	
	
	
	2
	
	
	
	-
	-
	-
	

	2.2.1.3 Усього годин
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	


5.Теми семінарських занять

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Не заплановані
	

	2
	
	

	…
	
	


6.Теми практичних занять

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Не заплановані
	

	2
	
	


7.Теми лабораторних занять
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Підйомно-транспортне обладнання та технологічні лінії для забою тварин і птиці
	2

	2
	Обладнання для розбирання туш та засолювання м"яса
	3

	3
	Холодильне обладнання для зберігання м"яса та м"ясних продуктів.
	3

	4
	Обладнання для витоплювання жиру із м"якої жиросировини
	2

	5
	Обладнання для витопки жиру із кості
	2

	6
	Технологічне обладнання і технологічні лінії для виробництва ковбасних виробів і копчоностей
	2

	7
	Технологічні лінії і обладнання для виготовлення м"ясних консервів
	3

	8
	Технологічні лініі та обладнання для виготовлення м"ясних напівфабрикатів
	3

	
	Всього лабораторних занять
	20


8.Теми самостійних занять
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Підйомно-транспортне обладнання та технологічні лінії для забою тварин і птиці
	4

	2
	Обладнання для розбирання туш та засолювання м"яса
	4

	3
	Холодильне обладнання для зберігання м"яса та м"ясних продуктів.
	4

	4
	Обладнання для витоплювання жиру із м"якої жиросировини
	4

	5
	Обладнання для витопки жиру із кості
	2

	6
	Технологічне обладнання і технологічні лінії для виробництва ковбасних виробів і копченостей
	4

	7
	Технологічні лінії і обладнання для виготовлення м"ясних консервів
	4

	8
	Технологічні лініі та обладнання для виготовлення м"ясних напівфабрикатів
	4

	
	Всього лабораторних занять
	30


9. Індивідуальні завдання

1.Скласти технологічні лінії для забою великої рогатої худоби та свиней. Вказати назву і потужність її складових. Описати позитивні і негативні сторони кожної із них.

2. Скласти технологічну лінію для забою птиці. Вказати назву і потужність її складових.

3.Скласти технологічні лінії для теплової обробки мʽяса та мʽясних продуктів. Вказати назву і потужність її складових. Описати позитивні і негативні сторони кожної із них.

4.Скласти технологічні лінії для виготовлення ковбасних виробів та вказати назву і потужність її складових. Описати позитивні і негативні сторони кожної із них.

5. Скласти технологічні лінії для виготовлення сиру, та вказати назву і потужність її складових. Описати позитивні і негативні сторони кожної із них.

6.Скласти технологічні лінії для виготовлення копчоностей та вказати назву і потужність її складових. Описати позитивні і негативні сторони кожної із них.

7.Скласти технологічні лінії для виготовлення напівфабрикатів та вказати назву і потужність її складових. Описати позитивні і негативні сторони кожної із них.

8.Скласти технологічну лінію для виготовлення мʽясних консервів, включаючи розфасування готового продукту, та вказати назву і потужність її складових. 

9.Скласти технологічні лінії для консервування мʽяса і мʽясопродуктів холодом. Вказати назву і потужність її складових. Описати позитивні і негативні сторони кожної із них.

10.Скласти технологічні лінії для консервування мʽяса і мʽясопродуктів шляхом посолу та копченням. Вказати назву і потужність її складових. Описати позитивні і негативні сторони кожної із них.

11.До кожного завдання доцільно включити потужність лінії для переробки сировини, що дасть змогу збільшити не лише кількість варіантів, але і конкретизує завдання.

10. Методи навчання

Лекції – 12; Лабораторні – 16; Самостійна робота – 26.
11. Методи контролю

Опитування, контрольна робота, тестування і пісумковий контроль знань – іспит.

12. Розподіл балів, які отримують студенти
Приклад для заліку
	Поточне тестування та самостійна робота
	Сума

	Змістовий модуль №1
	Змістовий модуль № 2
	

	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т5
	Т6
	Т7
	Т8
	Т9
	100

	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	15
	15
	


Т1, Т2 ... Т9 – теми змістових модулів.
Приклад для екзамену

	Поточне тестування та самостійна робота
	Підсумко-

вий тест (залік)
	Сума

	Змістовий модуль 1
	Змістовий модуль 

2
	Змістовий модуль

3
	40
	100

	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т5
	Т6
	Т7
	Т8
	Т9
	Т10
	Т11
	Т12
	
	

	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	
	


Т1, Т2 ... Т12 – теми змістових модулів.

Приклад за виконання курсового проекту (роботи)
	Пояснювальна записка (зміст)
	Ілюстративна частина
	Захист роботи
	Сума

	до 30___
	до 20___
	до 50___
	100


Шкала оцінювання: національна та ECTS

	Сума балів за всі види навчальної діяльності
	Оцінка ECTS
	Оцінка за національною шкалою

	
	
	для екзамену, курсового проекту (роботи), 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


13. Методичне забезпечення 

1.Лабораторний практикум

2.Методичні вказівки

3.Підручник
4.Наглядні засоби та технічні засоби навчання
4.Виїзд на переробне підприємство з метою ознайомлення з технологічним обладнанням і технологіями виробництва.

14. Рекомендована література
Базова
1.Азарова Б.М., Технологическое оборудование пищевых производств//- М., Агропромиздат, 1988, 463 с.
2.Бредихин С.А., Технологическое оборудование мясокомбинатов//- М., Колос, 1997, 392 с.

3.Гвоздев О.В., Технологічне обладнання для переробки продукції тварин-ництва//- Суми, Довкілля, 2004, 420 с.

4.Клименко М.М., Віннікова Л.Г.,та ін. Технологія м’яса та м’ясних продуктів// – К.: Вища освіта, 2006.-640с.
5.Пабат В.О., Маньковський А.Я., Технологія продуктів забою тварин//- К.:ТОВ «Оріон», 2000.-361 с.
6.Пелеев А.И., Бражников А.М., Гаврилов В.А., Тепловое оборудование колбасного производства//- М., Пищ. пром-сть , 1970, 384 с.
7.Пелеев А.Й., Технологическое оборудование предприятий мясной промышленности/ Учебное пособие//- М., Пищ. пром.-сть, 1970, 519 с.
Допоміжна
1.Дикис М.Я., Мальский А.Н., Технологическое оборудование консервных заводов//- М., Пищ. пром-сть, 1973, 424 с.

2.Корнюшко Л.М., Оборудование для производства колбасных изделий//- М., Колос, 1993, 304 с.
3.Рогов И.А., Забаша А.Г., Алексахина В.А., Титов Е.Н., Технология и оборудование  ковбасного   производства//- М.,  ВО  «Агропромиздат», 1989, 350 с.

4.Рогов Й.А., Жаринов А.И., Технология и оборудование мясоконсервного производства//- М., Пищ. пром-сть, 1978, 263 с.

5.Рудаковский Ю.В., Оборудование для мясожирового производства//- М., Легкая и пищевая промышленость, 1982, 128 с.

6.Соколов В.Й., Основные расчеты и конструирование машин и аппаратов пищевых производств//- М., Машиностроение, 1983, 447 с.
15. Інформаційні ресурси
ЖИТОМИРСЬКИЙ НАЦІОНАЛЬНИЙ АГРОЕКОЛОГІЧНИЙ УНІВЕРСИТЕТ

Кафедра: Кафедра технологій переробки та якості продукції тваринництва

           “ЗАТВЕРДЖУЮ”

Перший проректор, проректор 

                                                                                                                         з навчальної роботи
                                                                                                                           (декан факультету)
___________________М. М. Кривий

“______”_______________2012 року
2.3 РОБОЧА ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Технологія мʽяса та мʽясних продуктів
(шифр і назва навчальної дисципліни)
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	Галузь знань, напрям підготовки, освітньо-кваліфікаційний рівень
	Характеристика навчальної дисципліни

	
	
	денна форма навчання
	заочна форма навчання

	Кількість кредитів  – 3
	Галузь знань: 0901

«Сільське господарство та лісництво
 (шифр і назва)
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(за вибором)



	
	Напрям підготовки: 6.090102 - Технологія виробництва та переробки продукції тваринництва
(шифр і назва)
	

	Модулів – 2


	Спеціальність (професійне

спрямування): 8.09010201. - Технології виробництва та переробки продукції тваринництва
(шифр і назва)


	Рік підготовки:

	Змістових модулів – 2


	
	1-й
	1-й

	Індивідуальне науково-дослідне завдання ____________________
                    (назва)
                     
	
	Семестр

	Загальна кількість годин - 90
	
	1-й
	1-й

	
	
	Лекції

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 2
самостійної роботи студента - 3
	Освітньо-кваліфікаційний рівень:

Магістр
	 год.14
	 год 6.

	
	
	Практичні, семінарські

	
	
	 год.
	 год.

	
	
	Лабораторні

	
	
	 год.22
	 год. 10

	
	
	Самостійна робота

	
	
	 год.72
	 год.38

	
	
	Індивідуальні завдання: год.4

	
	
	Вид контролю: 

______________________

іспит



2.Мета та завдання навчальної дисципліни

   Мета вивчення дисципліни «Технологія мʽяса та мʽясних продуктів» – засвоїти основні технологічні прийоми переробки мʽяса на основі знань про морфологічний і хімічний склад, фізико-хімічні та технологічні властивості сировини, їх зміни під дією технологічних факторів. 

    Завдання - дати уяву майбутнім спеціалістам про механізм впливу технологічних факторів на складові мʽяса та якість готового продукту, що в кінцевому результаті приведе до ефективного використання сировини.
    Знати: 
-хімічний склад мʽяса;

-фізико-хімічні властивості мʽяса;

-технологічні властивості мʽяса;

-зміну властивостей мʽяса під впливом умов зовнішнього і внутрішнього середовища;

-біохімічні і фізико-хімічні основи виробництва мʽясних продуктів;

-технологічні параметри виробництва основних мʽясних продуктів (ковбаси, копчоностей, мʽясних консервів і ін..).
    Вміти:

-відбирати проби мʽяса і готових мʽясних продуктів;

-проводити лабораторну оцінку якості мʽяса та готових продуктів;

-проводити технохімічний контроль якості мʽяса і готових продуктів;

-проводити органолептичну оцінку якості сировини та готових продуктів;

-проводити продуктові розрахунки по виробництву основних видів продуктів із мʽяса;
-виготовляти основні види продуктів із мʽяса.
3.Програма навчальної дисципліни

Змістовий модуль 1.

Тема 1. Хімічний та морфологі-чний склад мʽяса та методи його консервування – 7 годин.
1.Завдання та методика вивчення курсу. Стан переробної промисловості в Україні і за кордоном.
2.Морфологічний та хімічний склад мʽяса і його фізико-хімічні властивості.
3.Теоретичні аспекти консервування мʽяса (холодом, посол і ін.). Технологія консервування мʽяса та мʽясопродуктів.
4.Товарна оцінка мʽяса. Розруби туш тварин при реалізації мʽяса на кості та при виробництві натуральних мʽясних виробів і ковбас.

5.Класифікація та характеристика ковбасних виробів. Технологія виго-товлення ковбасних виробів

Тема 2. Технологічні процеси переробки мʽяса та риби – 7 годин.
1.Асортимент, характеристика та технологія виробництва копченостей, натуральних дрібнокускових і крупнокускових м"ясних виробів. 

2.Класифікація консервного виробництва та технологія баночних мʽясних консервів. Зберігання і транспортування консервів. Технохімічний контроль виробництва.

3.Витопка жиру. Характеристика жиросировини. Технологічні особливості витопкижиру із м"якої жиросировини. Витопка жиру із кісток.

4.Морфологічний та хімічний склад риби. Технологічні особливості переробки риби. 

4. Структура навчальної дисципліни

	Назви змістових модулів і тем
	Кількість годин

	
	денна форма
	Заочна форма

	
	Усього 
	у тому числі
	Усьо-го 
	у тому числі

	
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13

	Модуль 1

	Змістовий модуль 1. Технологія обробки молочної сировини та виробництво продукції із незбираного молока

	Тема 1. 
	26
	3
	
	5
	
	18
	
	1
	
	2
	
	9

	Тема 2. 
	28
	4
	
	6
	
	18
	
	2
	
	3
	
	10

	Разом за змістовим модулем 1
	54
	5
	
	11
	
	36
	
	3
	
	5
	
	19

	Змістовий модуль 2. Виробництво продукції із молока розділеного на фракції

	Тема 1. 
	20
	3
	
	5
	
	18
	
	1
	
	2
	
	9

	Тема 2. 
	25
	4
	
	6
	
	18
	
	2
	
	3
	
	10

	Разом за змістовим модулем 2
	54
	7
	
	11
	
	36
	
	3
	
	5
	
	19

	3.1.1.1 Усього годин 
	108
	14
	
	22
	
	72
	
	6
	
	10
	
	38

	Модуль 2

	3.1.1.2 Індивідуальні зав-дання (курсові, контрольні, моду-льні контрольні роботи)
	
	
	-
	-
	4
	
	
	
	-
	-
	-4
	

	3.1.1.3 Усього годин
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	4
	


5.Теми семінарських занять

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Не заплановані
	

	2
	
	

	…
	
	


6.Теми практичних занять

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Не заплановані
	

	2
	
	

	...
	
	


7.Теми лабораторних занять
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Морфологічний та хімічний склад мʽяса різних тварин та птиці.
	2

	2
	Технологія консервування мʽяса та мʽясопродуктів холодом.
	2

	3
	Інші методи консервування м"яса і м"ясопродуктів Технологія консервування (посол мʽяса, копчення, висушування та ін..).
	2

	4
	Товарна оцінка м"яса та розруби туш тварин при реалізації мʽяса на кості та при виробництві натуральних мʽясних виробів та ковбас.
	2

	5
	Продуктові розрахунки при виробництві ковбасних виробів. 
	3

	5
	Продуктові розрахунки при виробництві натуральних м"ясних виробів. 
	2

	6
	Розрахунок потреби сировини та допоміжних матеріалів при консервному виробництві. Технологія баночних м"ясних консервів. Зберігання і транспортування консервів. Технохімічний контроль виробництва.
	4

	7
	Технологія витопки жиру із мʽякої  жиросировини і кісток. Продуктові розрахунки.
	2

	8
	Морфологічний та хімічний склад риби. Технологічні особливості переробки риби. 
	3

	9
	Всього  лабораторних занять
	22


8.Теми самостійної занять
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Фактори зовнішнього і внутрішнього середовища, які впливають на морфологічний та хімічний склад мʽяса .
	9

	2
	Біологічні та технологічні основи консервування мʽяса холодом. Технологія консервування мʽяса та мʽясопродуктів холодом
	9

	3
	Інші методи консервування м"яса і м"ясопродуктів Біохімічні і фізикохімічні основи технології консервування мʽяса солінням, копченням та використання нетрадиційних методів.
	9

	4
	Оцінка якості м"яса та розруби туш тварин при реалізації мʽяса на кості і при виробництві натуральних мʽясних виробів та ковбас.
	9

	5
	Технологія виробництва ковбасних виробів та продуктові розрахунки при цьому.
	9

	5
	Технологія виробництва натуральних мʽясних виробів та продуктові розрахунки. 
	9

	6
	Розрахунок потреби сировини та допоміжних матеріалів при консервному виробництві. Технологія баночних м"ясних консервів. Зберігання і транспортування консервів. Технохімічний контроль виробництва.
	9

	7
	Технологія витопки жиру із мʽякої  жиросировини і кісток. Продуктові розрахунки.
	9

	8
	Морфологічний та хімічний склад риби. Технологічні особливості переробки риби. 
	9

	9
	Всього  лабораторних занять
	72


9.Індивідуальні завдання
9.1.Індивідуальні завдання для студентів ОКР «Магістр» по дисципліні «Технологія мʽяса та мʽясопродуктів».
	Продукція
	Варіанти завдань

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	Ковбасні вироби:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Варені, т
	35
	40
	43
	45
	51
	55
	58
	60
	38
	42
	65
	62

	Варено-копчені, т
	25
	27
	23
	28
	31
	33
	37
	40
	29
	25
	41
	39

	Напів копчені, т
	15
	17
	13
	12
	19
	21
	22
	25
	31
	25
	23
	29

	Сирокопчені, т
	20
	15
	16
	18
	21
	17
	23
	20
	22
	18
	19
	17

	Натуральні м˝ясні вироби:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Грудинка, т
	7
	4
	3
	5
	6
	8
	5
	3
	7
	6
	4
	5

	Буженина, т
	13
	8
	7
	9
	5
	6
	7
	4
	6
	7
	8
	6

	Балик, т
	2
	1,5
	1
	3
	1,5
	2,5
	1,0
	1,0
	1,0
	1,5
	1,0
	1,5

	Корейка, т
	5
	4
	6
	4
	7
	8
	9
	11
	6
	8
	5
	7

	Окіст, т
	3
	4
	5
	7
	6
	9
	7
	10
	4
	7
	8
	9


Продовження таблиці 1 ( індивідуальних завдань).
	Продукція
	Варіанти завдань

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	Ковбасні вироби:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Варені, т
	40
	35
	45
	51
	52
	55
	58
	62
	37
	42
	68
	70

	Варено-копчені, т
	33
	25
	23
	27
	31
	35
	25
	27
	23
	21
	29
	25

	Напів- копчені, т
	19
	17
	13
	12
	19
	21
	22
	25
	31
	25
	23
	15

	Сирокопчені, т
	20
	16
	17
	15
	19
	17
	23
	20
	22
	18
	21
	17

	Натуральні м˝ясні вироби:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Грудинка, т
	5
	3
	4
	7
	6
	5
	8
	3
	9
	5
	4
	3

	Буженина, т
	13
	8
	7
	9
	5
	6
	7
	4
	6
	7
	8
	6

	Балик, т
	2
	1,5
	1
	3
	1,5
	2,5
	1,0
	1,0
	1,0
	1,5
	1,0
	1,5

	Корейка, т
	5
	6
	5
	4
	7
	9
	8
	10
	8
	6
	7
	5

	Окіст, т
	4
	5
	6
	6
	6
	8
	7
	9
	4
	6
	7
	8


У таблиці 9.1. указана кількість продукції, яку потрібно виготовити. Але кожний варіант може мати декілька різновидностей як по співвідношенню виду тварин, так і  по їх вгодованості.  

Згідно свого варіанту студент повинен порахувати потребу в живій масі худоби та свиней, для забезпечення запланованого виробництва мʽясопродуктів.  Приймаючи до уваги існуючі ціни в торговій мережі на готову продукцію, порахувати закупівельні ціни за 1 кг  живої маси худоби та свиней.

 Структура собівартості готової продукції може бути така: 
Торгова націнка – 25 - 30%; 
рентабельність виробництва -10 – 20%; 
вартість сировини (мʽясо, наповнювачі для ковбас) – 50 – 60 %; 
енергоносії – 20%;
загально заводські та загально виробничі витрати можуть складати 10 – 20%.

Порівняти ефективність переробки тварин на ковбасу та натуральні мʽясні вироби.  Дати письмове заключення

Примітка: При плануванні виробництва готової продукції із натуральних мʽясних виробів, крім перерахованих, можна брати довільно любі види і кількість. Всі м˝ясопродукти повинні забезпечувати повну переробку мʽяса.

При проведенні розрахунків доцільно всі дані формувати у вигляді таблиць, які складаються довільно, але забезпечують у повній мірі їх пояснення. Наприклад табл..2, 3. 
9.2. пояснює вихід мʽяса при забої тварин.

	Вид тварин
	Вгодо-

ваність
	Жива

масат
	Втрати при трансортув.
	Забійний вихід
	Втрати при охол.
	Всього мʽяса, т
	Жиловане мʽясо гатунки

	
	
	
	%
	тонн
	%
	тонн
	%
	т
	
	Вищ.
	1-й
	2-й

	Яловичина:
	в/с
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Серед-ня
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	н/середня
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свинина:
	ІІІ
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	ІІ
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Іү
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	ү
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


9.3. Рух мʽяса та виробництво готової мʽясопродукції

	Вид продукції
	Кіль-кість, тонн
	Вихід,

прод.

%
	Кіль-кість фаршу тонн
	Свинина по гатунках
	Яловичина по гатунках
	 Мʽяса, тонн



	
	
	
	
	пісна
	н/жи-рна
	жирна
	ви-щий
	1-й
	2-й
	Свин.
	Ялов.
	Всього



	Лікарська: % тонн


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Одеська: % тонн
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Примітка: Всі норми виходу і затрат потрібно брати у довідниках характерних для нашої зони.

Найкраще розрахунки проводити на 100 кг продукту. Адже в таких випадках відносні величини і арифметичні практично однакові, а тому переведення одних в інші не потребує додаткових розрахунків.  
Для прикладу розглянемо розрахунки на московській сирокопченій ковбасі. З початку ціни на готові мʽясопродукти у тороговій мережі потрібно розкласти на складові:

Ціна московської сирокопченої ковбаси в торгівлі - 100 грн/кг (наприклад);
Відняти торгову націнку (25%)                     - 25 грн/кг;
Віднімаючи торгову націнку від загальної ціни одержимо оптово відпускну ціну підприємства для торгівлі, яка складе 75 грн/кг;
Оптово відпускна ціна складається із:

Рентабельності підприємства (10 – 20%) і собівартості продукції, яка в свою чергу має наступну структуру:

Вартість сировини;

Вартість допоміжних та витратних матеріалів;

Загально заводські витрати;

Загально виробничі витрати;

Вартість енергоносіїв;

Транспортні затрати;
Витрати на зберігання і реалізацію;

Не передбачені витрати і ін..
Знаючи структуру затрат можна легко знайти вартість сировини. Слід зазначити, що чим більша питома вага в структурі затрат припадає на сировину, тим ефективніше працює підприємство. Вартість сировини в структурі собівартості готового продукту становить в середньому від 50 до 70%. Такі коливання залежать від багатьох факторів, в тому числі і від сорту та виду готового продукту.
10. Методи навчання

Лекції – 10; Лабораторні – 18; Самостійна робота – 62.
11. Методи контролю

Опитування, контрольна робота, тести і пісумковий контроль – іспит.

12. Розподіл балів, які отримують студенти

Приклад для заліку
	Поточне тестування та самостійна робота
	Сума

	Змістовий модуль №1
	Змістовий модуль № 2
	

	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т5
	Т6
	Т7
	Т8
	Т9
	100

	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	15
	15
	


Т1, Т2 ... Т9 – теми змістових модулів.
Приклад для екзамену

	Поточне тестування та самостійна робота
	Підсумко-

вий тест (екзамен)
	Сума

	Змістовий модуль 1
	Змістовий модуль 

2
	Змістовий модуль

3
	40
	100

	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т5
	Т6
	Т7
	Т8
	Т9
	Т10
	Т11
	Т12
	
	

	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	
	


Т1, Т2 ... Т12 – теми змістових модулів.

Приклад за виконання курсового проекту (роботи)
	Пояснювальна записка (зміст)
	Ілюстративна частина
	Захист роботи
	Сума

	до 30___
	до 20___
	до 50___
	100


Шкала оцінювання: національна та ECTS

	Сума балів за всі види навчальної діяльності
	Оцінка ECTS
	Оцінка за національною шкалою

	
	
	для екзамену, курсового проекту (роботи), 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


13. Методичне забезпечення 

1.Лабораторний практикум

2.Методичні вказівки

3.Підручник
4.Наглядні засоби та технічні засоби навчання
4.Виїзд на переробне підприємство з метою ознайомлення з технологічним обладнанням і технологіями виробництва.

14. Рекомендована література

Базова

1.Технология мяса и мясопродуктов/ Л.Т.Алехина, А.С.Большаков, В.Г.Боресков и др.// Под ред. И.А.Рогова// – М.: Агропромиздат, 1988.-576с.
2.Технологія м’яса та м’ясних продуктів/ М.М.Клименко, Л.Г.Віннікова та 
оз.// – К.: Вища освіта, 2006.-640с.
3.Мыцик В.Е., Лабораторный практикум//- «Вища школа» 1988, с.360.
          4.Пабат В.О., Маньковський А.Я. Технологія продуктів забою тварин//- К.:ТОВ «Оріон», 2000.-361 с.

         5.Сборник рецептур мясных изделий и колбас / Сост. К.П. Юхневич//-СПб.: Профессия, 2001. – 322 с. 
           6.Рогов И.А., Забашта А.Г., К азюлин Г.П. Общая технология мяса и мясопродуктов// – М.: Колос, 2000. – 367 с.
7. Тимощук И.И., Головатенко Н.А., Сенников С.А. Общая технология мяса и мясопродуктов /Под ред.. В.М.Горбатова//- М.:Пищ. пром-сть, 1973.- 495 с. 
Допоміжна
          1.Технологическая инструкция І го производству вареные колбасных изделий// – М..: ВНИИМП, 1982. – 144 с.
          2. Сборник технологических инструкций по производству продуктов из свинины// – М..: ВНИИМП, 1994. – 180 с.
         3.Сборник технологических инструкций по производству полукоп​ченых, варено-копченых л сырокопченых колбас. – М., 1987.
4. ГОСТ 29301-92 “Продукти м’ясні. Метод визначення крохмалю”.

5. ГОСТ 9793-74 “Продукти м’ясні. Методи визначення вологи і масової  частки хлористого натрію”. 

6.ГОСТ 16290-86 “Ковбаси варені. Технічні умови”
          7.ГОСТ 9792-73 “Ковбасні вироби і продукти із свинини, баранини, яловичини та інших видів забійних тварин і птиці. Правила приймання і методи відбору проб ”
          8.ГОСТ 9959-91 «Продукти м’ясні. Загальні умови проведення органолептичної оцінки» по наступним показникам: зовнішній вигляд, малюнок на розрізі, колір, запах (аромат), смак, соковитість, консистенція

9.ГОСТ 9957-53 “Методи визначення хлористого натрію”.

10.ГОСТ 9957-53 “Методи визначення хлористого натрію”.
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ЖИТОМИРСЬКИЙ НАЦІОНАЛЬНИЙ АГРОЕКОЛОГІЧНИЙ УНІВЕРСИТЕТ

Кафедра: Кафедра технологій переробки та якості продукції тваринництва

           “ЗАТВЕРДЖУЮ”

Перший проректор, проректор 

                                                                                                                         з навчальної роботи
                                                                                                                           (декан факультету)
___________________М. М. Кривий

“______”_______________2012 року
3.2 РОБОЧА ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Технологія мʽяса та мʽясних продуктів
(шифр і назва навчальної дисципліни)

напрям підготовки 6.090102 – Технологія виробництва та переробки     продукції тваринництва

(шифр і назва напряму підготовки)

спеціальність 7.09010201 – Технології виробництва та переробки     продукції тваринництва
(шифр і назва спеціальності)

факультет ЖНАЕУ, Технологічний факультет

                                                                     (назва інституту, факультету)
Житомир 2012
    Робоча програма складена на основі тимчасової програми дисципліни «Технологія мʽяса та мʽясних продуктів», затвердженої на засіданні кафедри «Технологій та якості продукції тваринництва» протокол №___від____________2012 р.,схвалена методичною комісією технологічного факультету протокол №_____від ______________2012 р.
Голова методичної комісії _______________-І.В.Ковальчук
Розробники: (вказати авторів, їхні посади, наукові ступені та вчені звання)

Шубенко Олексій Іванович, доцент кафедри технологій та якості продукції тваринництва, кандидат біологічних наук
Робоча програма затверджена на засіданні кафедри  «Технологій та якості продукції тваринництва»
Протокол від.  “____”________________  2012  року     № _____

Завідувач кафедри , професор _________________В.П. Славов
                                                                                               (підпис)                  (прізвище та ініціали)         

“_____”___________________ 2012 року 

Схвалено методичною комісією за напрямом підготовки   (спеціальністю)  6.090102 – Технологія виробництва та переробки продукції тваринництва

7.09010201 – Технології виробництва та переробки продукції тваринництва
                                                                                                             (шифр, назва)

Протокол від.  “____”________________2012 року  № ___

Голова методичної комісії  _______________           І. В. Ковальчук.
                                                                                       (підпис)                                   (прізвище та ініціали)         

“_____”________________2012 року         
4 1.Опис навчальної дисципліни

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

	
	
	денна форма навчання
	заочна форма навчання

	Кількість кредитів  – 3
	Галузь знань: 0901

«Сільське господарство та лісництво
 (шифр і назва)
	Нормативна

(за вибором)



	
	Напрям підготовки: 6.090102 – Технологія виробництва та переробки продукції тваринництва
(шифр і назва)
	

	Модулів – 2


	Спеціальність (професійне

спрямування): 7.09010201. – Технології виробництва та переробки продукції тваринництва
(шифр і назва)


	Рік підготовки:

	Змістових модулів – 2


	
	5-й
	6-й

	Індивідуальне науково-дослідне завдання ____________________
                    (назва)
                     
	
	Семестр

	Загальна кількість годин – 90
	
	9-й
	11-й

	
	
	Лекції

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 2
самостійної роботи студента – 3
	Освітньо-кваліфікаційний рівень:

Спеціаліст
	 год.16
	 год 6.

	
	
	Практичні, семінарські

	
	
	 год.
	 Год.

	
	
	Лабораторні

	
	
	 год.22
	 год. 10

	
	
	Самостійна робота

	
	
	 год.70
	 год.38

	
	
	Індивідуальні завдання: год.4

	
	
	Вид контролю: 

іспит



2.Мета та завдання навчальної дисципліни

   Мета вивчення дисципліни «Технологія мʽяса та мʽясних продуктів» – засвоїти основні технологічні прийоми переробки мʽяса на основі знань про хімічний склад, фізико-хімічні та технологічні властивості сировини і їх зміни під дією технологічних факторів. 

    Завдання – дати уяву майбутнім спеціалістам про механізм впливу технологічних факторів на складові мʽяса та якість готового продукту, що в кінцевому результаті приведе до ефективного використання сировини
    Знати: 
-хімічний склад мʽяса;

-фізико-хімічні властивості мʽяса;

-технологічні властивості мʽяса;

-зміну властивостей мʽяса під впливом умов зовнішнього і внутрішнього середовища;

-біохімічні і фізико-хімічні основи виробництва мʽясних продуктів;

-технологічні параметри виробництва основних мʽясних продуктів (ковбаси, 
озсільних
, мʽясних консервів і 
оз..).
    Вміти:

-відбирати проби мʽяса і готових мʽясних продуктів;

-проводити лабораторну оцінку якості мʽяса та готових продуктів;

-проводити технохімічний контроль якості мʽяса і готових продуктів;

-проводити органолептичну оцінку якості сировини та готових продуктів;

-проводити продуктові розрахунки по виробництву основних видів продуктів із мʽяса;
-виготовляти основні види продуктів із мʽяса.
3.Програма навчальної дисципліни

Змістовий модуль 1.

Тема 1. Хімічний та морфологічний склад мʽяса та методи його консервування – 8 годин. 
1.Завдання та методика вивчення курсу. Стан переробної промисловості в Україні і за кордоном.
2.Морфологічний та хімічний склад м»яса.
3.Теоретичні аспекти консервування м»яса (холодом, посол і 
оз.). Технологія консервування мʽяса та мʽясопродуктів.
4.Товарна оцінка м»яса. Розруби туш тварин при реалізації мʽяса на кості та при виробництві натуральних мʽясних виробів і ковбас.

5.Характеристика ковбасних виробів. Технологія виготовлення ковбасних виробів

Тема 2. Технологічні процеси переробки мʽяса та риби – 8 годин.
1.Класифікація, асортимент та характеристика м»ясних виробів. Технологія виробництва копченостей, натуральних, 
озсільних
ни
х та 
озсільних
ни
х м»ясних виробів. 

2.Класифікація консервного виробництва, технологія баночних м»ясних консервів. Зберігання і транспортування консервів. Технохімічний контроль виробництва.

3.Витопка жиру. Характеристика жиросировини. Технологічні особливості витопкижиру із м»якої жиросировини. Витопка жиру із кісток.

4.Морфологічний та хімічний склад риби. Технологічні особливості переробки риби. 

4. Структура навчальної дисципліни

	Назви змістових модулів і тем
	Кількість годин

	
	денна форма
	Заочна форма

	
	Усього 
	у тому числі
	Усьо-го 
	у тому числі

	
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13

	Модуль 1

	Змістовий модуль 1. Технологія обробки молочної сировини та виробництво продукції із незбираного молока

	Тема 1. 
	26
	4
	
	5
	
	17
	
	1
	
	2
	
	9

	Тема 2. 
	28
	4
	
	6
	
	18
	
	2
	
	3
	
	10

	Разом за змістовим модулем 1
	54
	8
	
	11
	
	35
	
	3
	
	5
	
	19

	Змістовий модуль 2. Виробництво продукції із молока розділеного на фракції

	Тема 1. 
	26
	4
	
	5
	
	17
	
	1
	
	2
	
	9

	Тема 2. 
	28
	4
	
	6
	
	18
	
	2
	
	3
	
	10

	Разом за змістовим модулем 2
	54
	8
	
	11
	
	35
	
	3
	
	5
	
	19

	4.1.1.1 Усього годин 
	108
	16
	
	22
	
	70
	
	6
	
	10
	
	38

	Модуль 2

	4.1.1.2 Індивідуальні зав-дання (курсові, контрольні, моду-льні контрольні роботи)
	
	
	-
	-
	4
	
	
	
	-
	-
	-4
	

	4.1.1.3 Усього годин
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	4
	


5.Теми семінарських занять

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Не заплановані
	

	2
	
	

	…
	
	


6.Теми практичних занять

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Не заплановані
	

	2
	
	

	…
	
	


7.Теми лабораторних занять
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Морфологічний та хімічний склад мʽяса.
	2

	2
	Технологія консервування мʽяса та мʽясопродуктів холодом
	2

	3
	Інші методи консервування м»яса і м»
озсільних
ни Технологія консервування (посол мʽяса, копчення, використання лізоцимів і 
оз..).
	2

	4
	Товарна оцінка м»яса та розруби туш тварин при реалізації мʽяса на кості та при виробництві натуральних мʽясних виробів та ковбас.
	2

	5
	Продуктові розрахунки при виробництві ковбасних виробів. 
	3

	5
	Продуктові розрахунки при виробництві натуральних м»ясних виробів. 
	2

	6
	Розрахунок потреби сировини та допоміжних матеріалів при консервному виробництві. Технологія баночних м»ясних консервів. Зберігання і транспортування консервів. Технохімічний контроль виробництва.
	4

	7
	Технологія витопки жиру із мʽякої  
озсільних
ни і кісток. Продуктові розрахунки.
	2

	8
	Морфологічний та хімічний склад риби. Технологічні особливості переробки риби. 
	3

	9
	Всього  лабораторних занять
	22


8.Теми самостійної занять
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Фактори зовнішнього і внутрішнього середовища, які впливають на морфологічний та хімічний склад мʽяса .
	9

	2
	Біологічні та технологічні основи консервування мʽяса холодом. Технологія консервування мʽяса та мʽясопродуктів холодом
	9

	3
	Інші методи консервування м»яса і м»
озсільних
ни Біохімічні і фізикохімічні основи технології консервування мʽяса солінням, копченням та використання нетрадиційних методів.
	9

	4
	Оцінка якості м»яса та розруби туш тварин при реалізації мʽяса на кості і при виробництві натуральних мʽясних виробів та ковбас.
	9

	5
	Технологія виробництва ковбасних виробів та продуктові розрахунки при цьому.
	9

	5
	Технологія виробництва натуральних мʽясних виробів та продуктові розрахунки. 
	8

	6
	Розрахунок потреби сировини та допоміжних матеріалів при консервному виробництві. Технологія баночних м»ясних консервів. Зберігання і транспортування консервів. Технохімічний контроль виробництва.
	9

	7
	Технологія витопки жиру із мʽякої  
озсільних
ни і кісток. Продуктові розрахунки.
	8

	8
	Морфологічний та хімічний склад риби. Технологічні особливості переробки риби. 
	9

	9
	Всього  лабораторних занять
	70


9.Індивідуальні завдання
9.1.Індивідуальні завдання для студентів ОКР «Спеціаліст» по дисципліні «Технологія мʽяса та мʽясопродуктів».
	Продукція
	Варіанти завдань

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	Ковбасні вироби:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Варені, т
	35
	40
	43
	45
	51
	55
	58
	60
	38
	42
	65
	62

	Варено-копчені, т
	25
	27
	23
	28
	31
	33
	37
	40
	29
	25
	41
	39

	Напів копчені, т
	15
	17
	13
	12
	19
	21
	22
	25
	31
	25
	23
	29

	Сирокопчені, т
	20
	15
	16
	18
	21
	17
	23
	20
	22
	18
	19
	17

	Натуральні м˝ясні вироби:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Грудинка, т
	7
	4
	3
	5
	6
	8
	5
	3
	7
	6
	4
	5

	Буженина, т
	13
	8
	7
	9
	5
	6
	7
	4
	6
	7
	8
	6

	Балик, т
	2
	1,5
	1
	3
	1,5
	2,5
	1,0
	1,0
	1,0
	1,5
	1,0
	1,5

	Корейка, т
	5
	4
	6
	4
	7
	8
	9
	11
	6
	8
	5
	7

	Окіст, т
	3
	4
	5
	7
	6
	9
	7
	10
	4
	7
	8
	9


Продовження таблиці 1 ( індивідуальних завдань). 

	Продукція
	Варіанти завдань

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	Ковбасні вироби:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Варені, т
	40
	35
	45
	51
	52
	55
	58
	62
	37
	42
	68
	70

	Варено-копчені, т
	33
	25
	23
	27
	31
	35
	25
	27
	23
	21
	29
	25

	Напів- копчені, т
	19
	17
	13
	12
	19
	21
	22
	25
	31
	25
	23
	15

	Сирокопчені, т
	20
	16
	17
	15
	19
	17
	23
	20
	22
	18
	21
	17

	Натуральні м˝ясні вироби:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Грудинка, т
	5
	3
	4
	7
	6
	5
	8
	3
	9
	5
	4
	3

	Буженина, т
	13
	8
	7
	9
	5
	6
	7
	4
	6
	7
	8
	6

	Балик, т
	2
	1,5
	1
	3
	1,5
	2,5
	1,0
	1,0
	1,0
	1,5
	1,0
	1,5

	Корейка, т
	5
	6
	5
	4
	7
	9
	8
	10
	8
	6
	7
	5

	Окіст, т
	4
	5
	6
	6
	6
	8
	7
	9
	4
	6
	7
	8


У таблиці 9.1. указана кількість продукції, яку потрібно виготовити. Але кожний варіант може мати декілька різновидностей як по співвідношенню виду тварин, так і  по їх вгодованості.  

Згідно свого варіанту студент повинен порахувати потребу в живій масі худоби та свиней, для забезпечення запланованого виробництва мʽясопродуктів.  Приймаючи до уваги існуючі ціни в торговій мережі на готову продукцію, порахувати закупівельні ціни за 1 кг  живої маси худоби та свиней.

 Структура собівартості готової продукції може бути така: 
Торгова націнка – 25 – 30%; 
рентабельність виробництва -10 – 20%; 
вартість сировини (мʽясо, наповнювачі для ковбас) – 50 – 60 %; 
енергоносії – 20%;
загально заводські та загально виробничі витрати можуть складати 10 – 20%.

Порівняти ефективність переробки тварин на ковбасу та натуральні мʽясні вироби.  Дати письмове заключення.
Примітка: При плануванні виробництва готової продукції із натуральних мʽясних виробів, крім перерахованих, можна брати довільно любі види і кількість. Всі м˝ясопродукти повинні забезпечувати повну переробку мʽяса.

При проведенні розрахунків доцільно всі дані формувати у вигляді таблиць, які складаються довільно, але забезпечують у повній мірі їх пояснення. Наприклад 
озсі..2, 3. 
9.2. пояснює вихід мʽяса при забої тварин.

	Вид тварин
	Вгодо-

ваність
	Жива

масат
	Втрати при трансортув.
	Забійний вихід
	Втрати при охол.
	Всього мʽяса, т
	Жиловане мʽясо гатунки

	
	
	
	%
	тонн
	%
	тонн
	%
	т
	
	Вищ.
	1-й
	2-й

	Яловичина:
	в/с
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Серед-ня
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	н/середня
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свинина:
	ІІІ
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	ІІ
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Іү
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	ү
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


9.3. Рух мʽяса та виробництво готової мʽясопродукції

	Вид продукції
	Кіль-кість, тонн
	Вихід,

прод.

%
	Кіль-кість фаршу тонн
	Свинина по гатунках
	Яловичина по гатунках
	 Мʽяса, тонн



	
	
	
	
	пісна
	н/жи-рна
	жирна
	ви-щий
	1-й
	2-й
	Свин.
	Ялов.
	Всього



	Лікарська: % тонн


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Одеська: % тонн
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Примітка: Всі норми виходу і затрат потрібно брати у довідниках характерних для нашої зони.
Найкраще розрахунки проводити на 100 кг продукту. Адже в таких випадках відносні величини і арифметичні практично однакові, а тому переведення одних в інші не потребує додаткових розрахунків.  
Для прикладу розглянемо розрахунки на московській сирокопченій ковбасі. З початку ціни на готові мʽясопродукти у тороговій мережі потрібно розкласти на складові:

Ціна московської сирокопченої ковбаси в торгівлі – 100 грн/кг (наприклад);
Відняти торгову націнку (25%)                     - 25 грн/кг;
Віднімаючи торгову націнку від загальної ціни одержимо оптово відпускну ціну підприємства для торгівлі, яка складе 75 грн/кг;
Оптово відпускна ціна складається із:

Рентабельності підприємства (10 – 20%) і собівартості продукції, яка в свою чергу має наступну структуру:

Вартість сировини;

Вартість допоміжних та витратних матеріалів;

Загально заводські витрати;

Загально виробничі витрати;

Вартість енергоносіїв;

Транспортні затрати;
Витрати на зберігання і реалізацію;

Не передбачені витрати і 
оз..
Знаючи структуру затрат можна легко знайти вартість сировини. Слід зазначити, що чим більша питома вага в структурі затрат припадає на сировину, тим ефективніше працює підприємство. Вартість сировини в структурі собівартості готового продукту становить в середньому від 50 до 70%. Такі коливання залежать від багатьох факторів, в тому числі і від сорту та виду готового продукту.
10. Методи навчання

Лекції – 10; Лабораторні – 18; Самостійна робота – 62.
11. Методи контролю

Опитування, контрольна робота, тести і пісумковий контроль – іспит.

12. Розподіл балів, які отримують студенти

4.1.1.3.1.1.1 Приклад для заліку
	Поточне тестування та самостійна робота
	Сума

	Змістовий модуль №1
	Змістовий модуль № 2
	

	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т5
	Т6
	Т7
	Т8
	Т9
	100

	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	15
	15
	


Т1, Т2 … Т9 – теми змістових модулів.
Приклад для екзамену

	Поточне тестування та самостійна робота
	Підсумко-

вий тест (екзамен)
	Сума

	Змістовий модуль 1
	Змістовий модуль 

2
	Змістовий модуль

3
	40
	100

	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т5
	Т6
	Т7
	Т8
	Т9
	Т10
	Т11
	Т12
	
	

	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	
	


Т1, Т2 … Т12 – теми змістових модулів.

Приклад за виконання курсового проекту (роботи)
	Пояснювальна записка (зміст)
	Ілюстративна частина
	Захист роботи
	Сума

	до 30___
	до 20___
	до 50___
	100


Шкала оцінювання: національна та ECTS

	Сума балів за всі види навчальної діяльності
	Оцінка ECTS
	Оцінка за національною шкалою

	
	
	для екзамену, курсового проекту (роботи), 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


13. Методичне забезпечення 

1.Лабораторний практикум

2.Методичні вказівки

3.Підручник
4.Наглядні засоби та технічні засоби навчання
4.Виїзд на переробне підприємство з метою ознайомлення з технологічним обладнанням і технологіями виробництва.

14. Рекомендована література
Базова

1.Технология мяса и мясопродуктов/ Л.Т.Алехина, А.С.Большаков, В.Г.Боресков и др./Под ред. И.А.Рогова// – М.: Агропромиздат, 1988.-576с.
2.Технологія м’яса та м’ясних продуктів/ М.М.Клименко, Л.Г.Віннікова та 
оз. //– К.: Вища освіта, 2006.-640с.
3.Мыцик В.Е., Лабораторный практикум//- «Вища школа» 1988, с.360.
          4.Пабат В.О., Маньковський А.Я. Технологія продуктів забою тварин//- К.:ТОВ «Оріон», 2000.-361 с.

         5.Сборник рецептур мясных изделий и колбас / Сост. К.П. Юхневич// -СПб.: Профессия, 2001. – 322 с. 
           6.Рогов И.А., Забашта А.Г., К азюлин Г.П. Общая технология мяса и мясопродуктов// – М.: Колос, 2000. – 367 с.
7. Тимощук И.И., Головатенко Н.А., Сенников С.А. Общая технология мяса и мясопродуктов /Под ред.. В.М.Горбатова//- М.:Пищ. пром-сть, 1973.- 495 с. 
Допоміжна
          1.Технологическая инструкция по производству вареных колбасных изделий//– М..: ВНИИМП, 1982. – 144 с.
          2. Сборник технологических инструкций по производству продуктов из свинины// – М..: ВНИИМП, 1994. – 180 с.
         3.Сборник технологических инструкций по производству полукоп​ченых, варено-копченых л сырокопченых колбас//– М., 1987.
4. ГОСТ 29301-92 “Продукти м’ясні. Метод визначення крохмалю”.

5. ГОСТ 9793-74 “Продукти м’ясні. Методи визначення вологи і масової  частки хлористого натрію”. 

6.ГОСТ 16290-86 “Ковбаси варені. Технічні умови”
          7.ГОСТ 9792-73 “Ковбасні вироби і продукти із свинини, баранини, яловичини та інших видів забійних тварин і птиці. Правила приймання і методи відбору проб ”
          8.ГОСТ 9959-91 «Продукти м’ясні. Загальні умови проведення органолептичної оцінки» по наступним показникам: зовнішній вигляд, малюнок на розрізі, колір, запах (аромат), смак, соковитість, консистенція

9.ГОСТ 9957-53 “Методи визначення хлористого натрію”.

10.ГОСТ 9957-53 “Методи визначення хлористого натрію”.
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5 1.Опис навчальної дисципліни

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

	
	
	денна форма навчання
	заочна форма навчання

	Кількість кредитів  – 3
	Галузь знань: 0901

«Сільське господарство та лісництво
 (шифр і назва)
	Нормативна

(за вибором)



	
	Напрям підготовки: 6.090102 – Технологія виробництва та переробки продукції тваринництва
(шифр і назва)
	

	Модулів – 2


	Спеціальність (професійне

спрямування): 8.09010201.(7.09010201) – Технології виробництва та переробки продукції тваринництва
(шифр і назва)


	Рік підготовки:

	Змістових модулів – 2


	
	4-й
	-й

	Індивідуальне науково-дослідне завдання ____________________
                    (назва)
                     
	
	Семестр

	Загальна кількість годин – 108
	
	7-й
	-й

	
	
	Лекції

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 2
самостійної роботи студента – 3
	Освітньо-кваліфікаційний рівень:

Бакалавр
	 год.14
	 год.

	
	
	Практичні, семінарські

	
	
	 год.
	 Год.

	
	
	Лабораторні

	
	
	 год.26
	 год.

	
	
	Самостійна робота

	
	
	 год.68
	 год.

	
	
	Індивідуальні завдання: год.

	
	
	Вид контролю: 

Залік



2.Мета та завдання навчальної дисципліни

   Мета вивчення дисципліни «Біохімія молока та молочних продуктів» – засвоїти основні технологічні прийоми переробки молока на основі знань про хімічний склад та фізико-хімічні властивості сировини, їх зміни під дією умов зовнішнього і внутрішнього середовища, а також впливу технологічних факторів.
    Завдання – дати уяву майбутнім спеціалістам про механізм впливу технологічних факторів на складові молока та якість готового продукту, що в кінцевому результаті приведе до ефективного використання сировини
    Знати: 
-хімічний склад молока;

-фізико-хімічні та біохімічні властивості молока;

-технологічні властивості молока;

-зміну біохімічних і фізико-хімічних властивостей молока під впливом технологічних факторів та різних умов; 
-біохімічні і фізико-хімічні основи виробництва молочних продуктів;

-технологічні параметри, які найменше впливають, або позитивно впливають на виробництва основних молочних продуктів; 
    Вміти:

-відбирати проби молока і готових молочних продуктів;

-проводити лабораторну оцінку якості молока та готових продуктів;

-проводити технохімічний контроль якості молока і готових продуктів;

-проводити органолептичну оцінку якості сировини та готових продуктів;

3.Програма навчальної дисципліни

Змістовий модуль 1. Хімічний, фізико-хімічний склад молока та його властивості – 7 годин.
1.Завдання та методи вивчення курсу, звʽязок з іншими дисциплінами.

2.Хімічний склад та фізико-хімічні і органолептичні властивості молока 
3.Хімічний склад та властивості білків і жирів молока.

4.Хімічнийсклад та властивості інших складових молока.

5.Молоко як полідисперсна система.
Тема 2. Виробництво продукції із молока розділеного на фракції – 7 годин.
1.Біохімічні зміни компонентів молока в процесі переробки

2.Біохімічні і фізико-хімічні процеси при виробництві кисломолочних продуктів

3.Біохімічні і фізико-хімічні процеси при виробництві сир

4. Фізико-хімічні процеси при виробництві масла і молочних консервів.

5. Смак і запах молочних продуктів

4. Структура навчальної дисципліни

	Назви змістових модулів і тем
	Кількість годин

	
	денна форма
	Заочна форма

	
	Усього 
	у тому числі
	Усьо-го 
	у тому числі

	
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13

	Модуль 1

	Змістовий модуль 1. Технологія обробки молочної сировини та виробництво продукції із незбираного молока

	Тема 1. 
	26
	3
	
	6
	
	17
	1
	
	
	
	
	

	Тема 2. 
	28
	4
	
	7
	
	17
	
	
	
	
	
	

	Разом за змістовим модулем 1
	54
	7
	
	13
	
	34
	
	
	
	
	
	

	Змістовий модуль 2. Виробництво продукції із молока розділеного на фракції

	Тема 1. 
	26
	3
	
	6
	
	17
	
	
	
	
	
	

	Тема 2. 
	28
	4
	
	7
	
	17
	
	
	
	
	
	

	Разом за змістовим модулем 2
	54
	7
	
	13
	
	34
	
	
	
	
	
	

	5.1.1.1 Усього годин 
	108
	14
	
	26
	
	68
	
	
	
	
	
	

	Модуль 2

	5.1.1.2 Індивідуальні зав-дання (курсові, контрольні, моду-льні контрольні роботи)
	
	
	-
	-
	4
	
	
	
	-
	-
	-
	

	5.1.1.3 Усього годин
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	


5.Теми семінарських занять

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Не заплановані
	

	2
	
	

	…
	
	


6.Теми практичних занять

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Не заплановані
	

	2
	
	

	…
	
	


1.Завдання та методи вивчення курсу, звʽязок з іншими дисциплінами.

2.Хімічний склад та фізико-хімічні і органолептичні властивості молока 

3.Хімічний склад та властивості білків і жирів молока.

4.Хімічнийсклад та властивості інших складових молока.

5.Молоко як полідисперсна система.

Тема 2. Виробництво продукції із молока розділеного на фракції – 7 годин.
1.Біохімічні зміни компонентів молока в процесі переробки

2.Біохімічні і фізико-хімічні процеси при виробництві кисломолочних продуктів

3.Біохімічні і фізико-хімічні процеси при виробництві сир

4. Фізико-хімічні процеси при виробництві масла і молочних консервів.

5. Смак і запах молочних продуктів

7.Теми лабораторних занять
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Хімічний склад, фізико-хімічні і органолептичні властивості молока та фактори що впливають на них
	3

	2
	Хімічний склад та властивості білків і жирів молока.
	2

	3
	Хімічнийсклад та властивості інших складових молока.
	2

	4
	Молоко як полідисперсна система.
	3

	5
	Біохімічні зміни компонентів молока в процесі технологічної обробки
	4

	6
	Фізико-хімічні і біохімічні основи виробництва сирів (твердих, мʽяких та 
озсільних)
	4

	7
	Біохімічні і фізико-хімічні процеси при виробництві кисломолочних продуктів
	2

	8
	Фізико-хімічні і біохімічні процеси при виробництві масла та молочних консервів.
	4

	9
	Смак і запах та його зміни при виробництві та зберіганні  молочних продуктів
	2

	
	Всього  лабораторних занять
	26


8.Теми самостійної роботи
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Фактори умов зовнішнього та внутрішнього середовища, що впливають на хімічний склад, фізико-хімічні і органолептичні властивості молока4.
	3

	2
	Технологічні фактори і їх вплив на хімічний склад та властивості білків і жирів молока.
	2

	3
	Технологічні фактори і їх вплив на хімічний склад та властивості та властивості інших складових молока.
	2

	4
	Молоко як полідисперсна система: розчин, емульсія, колоїд
	3

	5
	Комплексна зміна фізико-хімічних властивостей молока в процесі технологічної обробки
	4

	6
	Фізико-хімічні і біохімічні зміни складових молока при виробництві сирів (твердих, мʽяких та 
озсільних)
	4

	7
	Біохімічні і фізико-хімічні процеси в складових молока при виробництві кисломолочних продуктів
	2

	8
	Фізико-хімічні і біохімічні процеси в молоці при виробництві масла та молочних консервів.
	4

	9
	Формування смаку і запаху молочних продуктів
	2

	
	Всього годин самостійної роботи
	68


9.Індивідуальні завдання
1.Проаналізувати зміну хімічного складу молока під дією факторів зовнішнього і внутрішнього середовища.

2.Дати аналіз властивостей молочного жиру і його «констант».

3.Дати аналіз властивостей білків молока і їх змін під дією технологічних факторів.

4.Проаналізувати методи визначення білків у молоці.

5.Проаналізувати правила відбору проб молока і фактори які впливають на точність аналізів.

6.Проаналізувати методи консервування проб молока і правила їх застосування.

7.Дати аналіз вад молока які не виправляються і чому.

8.Що показує густина молока і методи її визначення?
9.Біохімічні основи визначення жиру в молоці і фактори, що впливають на точність аналізу.

10.Методики визначення білку в молоці і фактори впливу на точність аналізів.

11. Методики визначення сухої речовини в молоці і фактори впливу на точність аналізів.
12.Методики визначення кислотності молока і фактори впливу на точність аналізів.
13.Методики визначення лактози в молоці і фактори впливу на точність аналізів.

14.Методики визначення білку у сирі і фактори впливу на точність аналізів.
15.Методики визначення жиру в маслі і фактори впливу на точність аналізів.

16.Методики визначення кислотності в кисломолочних продуктах і фактори впливу на точність аналізів.

17.Біохімічні основи визначення якості сухих молочних консервів.
18.Біохімічні основи визначення якості згущених молочних консервів. 
19.Біохімічні основи методів визначення вмісту побічних речовин у молоці.
20.Біохімічні основи методів визначення вмісту маститного молока.
21.Біохімічні основи методів визначення вмісту інгібіруючих речовин у молоці.
22.Дати обґрунтування використання соди, амоніаку та пероксиду водню для фальсифікування ними молока. 

10. Методи навчання

Лекції – 10; Лабораторні – 18; Самостійна робота – 62.
11. Методи контролю

Опитування, контрольна робота, тести і пісумковий контроль – іспит.

12. Розподіл балів, які отримують студенти

5.1.1.3.1.1.1 Приклад для заліку
	Поточне тестування та самостійна робота
	Сума

	Змістовий модуль №1
	Змістовий модуль № 2
	

	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т5
	Т6
	Т7
	Т8
	Т9
	100

	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	15
	15
	


Т1, Т2 … Т9 – теми змістових модулів.
5.1.1.3.1.1.2 Приклад для екзамену

	Поточне тестування та самостійна робота
	Підсумко-

вий тест (екзамен)
	Сума

	Змістовий модуль 1
	Змістовий модуль 

2
	Змістовий модуль

3
	40
	100

	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т5
	Т6
	Т7
	Т8
	Т9
	Т10
	Т11
	Т12
	
	

	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	
	


Т1, Т2 … Т12 – теми змістових модулів.

Приклад за виконання курсового проекту (роботи)
	Пояснювальна записка (зміст)
	Ілюстративна частина
	Захист роботи
	Сума

	до 30___
	до 20___
	до 50___
	100


Шкала оцінювання: національна та ECTS

	Сума балів за всі види навчальної діяльності
	Оцінка ECTS
	Оцінка за національною шкалою

	
	
	для екзамену, курсового проекту (роботи), 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


13. Методичне забезпечення 

1.Лабораторний практикум

2.Методичні вказівки

3.Підручник
4.Наглядні засоби та технічні засоби навчання
4.Виїзд на переробне підприємство з метою ознайомлення з технологічним обладнанням і технологіями виробництва.

14. Рекомендована література
Базова
            1.Горбатова К.К., Биохимия молока и молочних продуктов//- М., «Легкая и пищевая промышленность», 1984, 346 с.
2.Кравців Р.Й. Молочна справа / Кравців Р.Й., Хоменко В.І., Островський Я.Ю.; за ред. В. І. Хоменка// – К.: Вища школа, 1998. – 279 с.
            3.Кугенев П.В., Барабанщиков Н.В., Практикум по молочному делу//- М., ВО «Агропромиздат», 1988, 224 с.
4. Машкін М.І., Технологія виробництва молока і молочних продуктів: [підруч.] / Машкін М.І., Париш Н.М.//- М-во аграр. політики України. – К.: Вища школа, 2006. – 351 с.
5.Тихомирова Н.А. Технология и организация производства молока и молочных продуктов / Н.А. Тихомирова//– М.: ДеЛипринт, 2007 – 560с.
           6.Хоменко В.І, Практикум з ветеринарно-санітарної експертизи з основами технології та стандартизації продуктів тваринництва і рослинництва//- К., «Ветінформ», 1998, 238 с.
7.Технология молока и молочных продуктов / [Крусь Г.Н., Хромцов А.Г., Волокитима З.В., Карпычев С.В] / под ред. A.M Шалыгиной// − М.: Колос, 2004. − 455 с. 

8.Про молоко та молочні продукти: закон України // Відом. Верховної Ради України. – 2004. − № 47. – С. 513.
Допоміжна
1.Инихов Г.С., Брио Н.П., Методы анализа молока и молочных продуктов / Г.С. Инихов, Н.П. Брио// – М.: Пищевая промышленность, 1971. − 423 с.
2.Кононов О.І., Біохімія тварин//- К., Вища школа, 1994, 440 с.
3.Оноприйко А.В., Производство 
олочних продуктов, Практическое пособие / А.В. Оноприйко, А.Г. Хромцов// – М.: ИКЦ «Март», 2004. – 384с.

4. Патратий А.П., Справочник для работников лабораторий молочной промышленности / А.П. Патратий, В.П. Аристова// – М.: Пищевая промышленность, 1967. – 214 с.

5. Латышев Г.Н., Масло и «миксы»,  Способ производства масла / Г.Н. Латышев // Брутто. – 2003. – № 6. – С. 8-12. 
6.Спреди та суміші жирові / Технічні умови ДСТУ 4445:2005. – [Чинний від 2006-07-01]// – К.: Держспоживстандарт України, 2006. – 18 с. – (Національні стандарти України).

7. Молоко коров’яче незбиране / Вимоги при закупівлі: ДСТУ 3662-97. – [Чинний від 2002-07-01]// – К.: Держспоживстандарт України, 2002. – 10 с. – (Національні стандарти України).

8. Масло вершкове  / Технічні умови: ДСТУ 4399:2005. – [Чинний від 2006-07-01]// – К.: Держспоживстандарт України, 2006. – 12 с. – (Національні стандарти України).

             9.Фердман Д.Я., Биохимия//-М., Высшая школа, 1962, 614 с.
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6 1.Опис навчальної дисципліни

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

	
	
	денна форма навчання
	заочна форма навчання

	Кількість кредитів  – 3
	Галузь знань: 0901

«Сільське господарство та лісництво
 (шифр і назва)
	Нормативна

(за вибором)



	
	Напрям підготовки: 6.090102 - Технологія виробництва та переробки продукції тваринництва
(шифр і назва)
	

	Модулів – 2


	Спеціальність (професійне

спрямування): 8.09010201.(7.09010201) - Технології виробництва та переробки продукції тваринництва
(шифр і назва)


	Рік підготовки:

	Змістових модулів – 2


	
	4-й
	-й

	Індивідуальне науково-дослідне завдання ____________________
                    (назва)
                     
	
	Семестр

	Загальна кількість годин - 108
	
	7-й
	-й

	
	
	Лекції

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 2
самостійної роботи студента - 3
	Освітньо-кваліфікаційний рівень:

Бакалавр
	 год.14
	 год.

	
	
	Практичні, семінарські

	
	
	 год.
	 год.

	
	
	Лабораторні

	
	
	 год.26
	 год.

	
	
	Самостійна робота

	
	
	 год.68
	 год.

	
	
	Індивідуальні завдання: год.

	
	
	Вид контролю: 

______________________

Залік



2.Мета та завдання навчальної дисципліни

   Мета вивчення дисципліни "Біохімія мʽяса та мʽясних продуктів" – засвоїти основні технологічні прийоми переробки мʽяса на основі знань про хімічний склад та фізико-хімічні властивості сировини, їх зміни під дією умов зовнішнього і внутрішнього середовища, а також технологічних факторів.

    Завдання - дати уяву майбутнім спеціалістам про механізм впливу технологічних факторів на складові мʽяса та якість готового продукту, що в кінцевому результаті приведе до ефективного використання сировини
    Знати: 
-хімічний склад мʽяса;

-фізико-хімічні та біохімічні властивості мʽяса;

-технологічні властивості мʽяса;

-зміну біохімічних і фізико-хімічних властивостей мʽяса під впливом технологічних факторів та різних умов; 

-біохімічні і фізико-хімічні основи виробництва мʽясних продуктів;

-технологічні параметри, які найменше впливають, або позитивно впливають на виробництва основних мʽясних продуктів; 
    Вміти:

-відбирати проби мʽяса і готових мʽясних продуктів;

-проводити лабораторну оцінку якості мʽяса та готових продуктів;

-проводити технохімічний контроль якості мʽяса і готових продуктів;

-проводити органолептичну оцінку якості сировини та готових продуктів;

3.Програма навчальної дисципліни

Змістовий модуль 1. Хімічний і морфологічний склад мʽяса, фізико-хімічниі та технологічні властивості ткани які водять до складу мʽяса – 7 годин.

1. Завдання та методика вивчення курсу. Морфологічний та хімічний склад м"яса.

2.Морфологічний і хімічний склад білків мʽяса та їх технологічні властивості.
3.Морфологічний і хімічний склад жирів мʽяса та їх технологічні властивості.
4.Морфологічний і хімічний склад спеціалізованих тканин мʽяса та їх технологічні властивості.
5.Морфологічний і хімічний склад мʽязової тканини та її технологічні властивості. 

Тема 2. Біохімічні процеси в мʽясі, що відбуваються при його зберіганні та технологічній обробці.
1.Теоретичні аспекти і технології консервування м"яса (холодом, посол і ін.). 
2..Біохімічні основи інших методів консервування мʽяса (посол, копчення, дія високих температур,використання лізоцимів і ін..).

3..Біохімічні і фізико-хімічні основи виробництва ковбас.

4.Біохімічні і фізико-хімічні основи виробництва натуральних мʽясних виробів.

5.Біохімічні і фізико-хімічні основи виробництва мʽясних консервів.

4. Структура навчальної дисципліни

	Назви змістових модулів і тем
	Кількість годин

	
	денна форма
	Заочна форма

	
	Усього 
	у тому числі
	Усьо-го 
	у тому числі

	
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13

	Модуль 1

	Змістовий модуль 1. Технологія обробки молочної сировини та виробництво продукції із незбираного молока

	Тема 1. 
	26
	3
	
	6
	
	17
	1
	
	
	
	
	

	Тема 2. 
	28
	4
	
	7
	
	17
	
	
	
	
	
	

	Разом за змістовим модулем 1
	54
	7
	
	13
	
	34
	
	
	
	
	
	

	Змістовий модуль 2. Виробництво продукції із молока розділеного на фракції

	Тема 1. 
	26
	3
	
	6
	
	17
	
	
	
	
	
	

	Тема 2. 
	28
	4
	
	7
	
	17
	
	
	
	
	
	

	Разом за змістовим модулем 2
	54
	7
	
	13
	
	34
	
	
	
	
	
	

	6.1.1.1 Усього годин 
	108
	14
	
	26
	
	68
	
	
	
	
	
	

	Модуль 2

	6.1.1.2 Індивідуальні зав-дання (курсові, контрольні, моду-льні контрольні роботи)
	
	
	-
	-
	4
	
	
	
	-
	-
	-
	

	6.1.1.3 Усього годин
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	


5.Теми семінарських занять

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Не заплановані
	

	2
	
	

	…
	
	


6.Теми практичних занять

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Не заплановані
	

	2
	
	

	...
	
	


7.Теми лабораторних занять
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Хімічний склад, фізико-хімічні і органолептичні властивості мʽяса та фактори, що впливають на них. Визначення свіжості мʽяса.
	3

	2
	Хімічний склад та властивості білків і жирів мʽяса.
	2

	3
	Хімічнийсклад та властивості інших складових мʽяса.
	2

	4
	Технологія консервування мʽяса та мʽясних продуктів і використання при цьому різних інгредієнтів.
	4

	5
	Біохімічні зміни компонентів мʽяса в процесі технологічної обробки та контроль їх якості.
	4

	6
	Фізико-хімічні і біохімічні основи виробництва ковбас (варених, напівкопчених, копченоварених, сировʽялених, сирокопчених та ін..). Технохімічний контроль якості.
	4

	7
	Фізико-хімічні і біохімічні процеси при виробництві мʽясних консервів і контроль їх якості.
	4

	8
	Смак і запах та його зміни при виробництві та зберіганні  мʽясних продуктів.
	3

	
	Всього  лабораторних занять
	26


8.Теми самостійної роботи
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Хімічний склад, фізико-хімічні і органолептичні властивості мʽяса та фактори, що впливають на них. Методи і порядок визначення свіжості мʽяса різних тварин та птиці.
	10

	2
	Хімічний склад і властивості білків та жирів мʽяса. Фактори що впливають на стан цих складових.
	8

	3
	Хімічний склад та властивості інших складових мʽяса. Фактори, що впливають на них.
	8

	4
	Технологія консервування мʽяса та мʽясних продуктів.  Особливості консервування мʽяса посолом і високими температурами.
	10

	5
	Біохімічні зміни компонентів мʽяса в процесі технологічної обробки та контроль їх якості.
	8

	6
	Фізико-хімічні і біохімічні основи виробництва ковбас (варених, напівкопчених, копченоварених, сировʽялених, сирокопчених та ін..). Технохімічний контроль якості.
	8

	7
	Фізико-хімічні і біохімічні процеси при виробництві мʽясних консервів і контроль їх якості.
	8

	8
	Смак і запах та його зміни при виробництві та зберіганні  мʽясних продуктів.
	8

	
	Всього  лабораторних занять
	68


9.Індивідуальні завдання
1.Проаналізувати зміну хімічного складу мʽяса під дією факторів зовнішнього і внутрішнього середовища.

2.Дати аналіз властивостей жиру мʽяса і його «констант».

3.Дати аналіз властивостей білків мʽяса і їх змін під дією технологічних факторів.

4.Проаналізувати методи визначення білків у мʽясі.

5.Проаналізувати правила відбору проб мʽяса та мʽясопродуктів і фактори які впливають на точність аналізів.

6.Дати аналіз переваг органолептичної оцінки мʽяса над лабораторними.

7.Дати аналіз вад мʽяса які не виправляються і чому.

8.Проаналізувати біохімічні процеси в мʽясі при зберіганні, які зумовлюють зміну свіжості.

9.Охарактеризуйте появу або зміну складу і кількості ЛЖК в мʽясі під час зберігання.
10.Дати біохімічне обґрунтування термінів зберігання, та швидкості псування мʽяса різних тварин і птиці.

11. Проаналізувати біохімічні процеси які зумовлюють зміну органолеп-тичних показників мʽяса.
12.Дати обґрунтування відмінностей у харчовій цінності мʽяса різних видів с.-г. тварин та птиці.

13.Проаналізувати і дати обґрунтування кислотного складу тваринних і рослинних жирів.

14.Обгрунтувати біохімічні основи реакції преципітації при визначенні видової належності мʽяса.

15.Обгрунтувати біохімічні основи методик визначення забою тварин у стані агоніїі і живих.
16.Методики визначення білків у мʽясі та мʽясопродуктах методом Кʽєльдаля. 17.Біохімічні основи визначення жиру у мʽясі методом Соксклета.

18.Біохімічна роль води у мʽясі та мʽясопродуктах. 
19.Біохімічне значення жирових констант. 
20.Обгрунтувати біохімічні основи методів визначення якості жиру в мʽясі та мʽясопродуктах
21.Біохімічні основи методів негативного впливу на якість мʽяса ступеня знекровлення туші. 
22.Дати обґрунтування переваг і недоліків використання лабораторних методів дослідження якості мʽяса і мʽясопродуктів в порівнянні із органолептичними.
10. Методи навчання

Лекції – 10; Лабораторні – 18; Самостійна робота – 62.
11. Методи контролю

Опитування, контрольна робота, тести і пісумковий контроль – іспит.

12. Розподіл балів, які отримують студенти

6.1.1.3.1.1.1 Приклад для заліку
	Поточне тестування та самостійна робота
	Сума

	Змістовий модуль №1
	Змістовий модуль № 2
	

	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т5
	Т6
	Т7
	Т8
	Т9
	100

	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	15
	15
	


Т1, Т2 ... Т9 – теми змістових модулів.
6.1.1.3.1.1.2 Приклад для екзамену

	Поточне тестування та самостійна робота
	Підсумко-

вий тест (екзамен)
	Сума

	Змістовий модуль 1
	Змістовий модуль 

2
	Змістовий модуль

3
	40
	100

	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т5
	Т6
	Т7
	Т8
	Т9
	Т10
	Т11
	Т12
	
	

	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	
	


Т1, Т2 ... Т12 – теми змістових модулів.

Приклад за виконання курсового проекту (роботи)
	Пояснювальна записка (зміст)
	Ілюстративна частина
	Захист роботи
	Сума

	до 30___
	до 20___
	до 50___
	100


Шкала оцінювання: національна та ECTS

	Сума балів за всі види навчальної діяльності
	Оцінка ECTS
	Оцінка за національною шкалою

	
	
	для екзамену, курсового проекту (роботи), 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


13. Методичне забезпечення 

1.Лабораторний практикум

2.Методичні вказівки

3.Підручник
4.Наглядні засоби та технічні засоби навчання
4.Виїзд на переробне підприємство з метою ознайомлення з технологічним обладнанням і технологіями виробництва.

14. Рекомендована література
Базова
1.Технология мяса и мясопродуктов/ Л.Т.Алехина, А.С.Большаков, В.Г.Боресков и др./ Под ред. И.А.Рогова// – М.: Агропромиздат, 1988.-576с.

2.Павловский П.Е., Пальмин В.В., Биохимия мяса//-М., Пищевая промышленность, 1982, 314 с.

3.Кононов О.І., Біохімія тварин//- К., Вища школа, 1994, 440 с.
4.Технологія м’яса та м’ясних продуктів/ М.М.Клименко, Л.Г.Віннікова та 
оз.// – К.: Вища освіта, 2006.-640с.
5.Мыцик В.Е., Лабораторный практикум//- «Вища школа» 1988, с.360.
6.Пабат В.О., Маньковський А.Я. Технологія продуктів забою тварин//- К.:ТОВ «Оріон», 2000.-361 с.

7.5.Сборник рецептур мясных изделий и колбас / Сост. К.П. Юхневич//-.СПб.: Профессия, 2001. – 322 с. 
8.Рогов И.А., Забашта А.Г., К азюлин Г.П. Общая технология мяса и мясопродуктов// – М.: Колос, 2000. – 367 с.
9.Тимощук И.И., Головатенко Н.А., Сенников С.А. Общая технология мяса и мясопродуктов /Под ред.. В.М.Горбатова//- М.:Пищ. пром-сть, 1973.- 495 с. 
10.Фердман Д.Я., Биохимия//М., Высшая школа, 1962, 614 с.
Допоміжна
          1.Технологическая инструкция І го производству вареные колбасных изделий// – М..: ВНИИМП, 1982. – 144 с.
          2. Сборник технологических инструкций по производству продуктов из свинины// – М..: ВНИИМП, 1994. – 180 с.
         3.Сборник технологических инструкций по производству полукоп​ченых, варено-копченых л сырокопченых колбас//– М., 1987.
4. ГОСТ 29301-92 “Продукти м’ясні. Метод визначення крохмалю”.

5. ГОСТ 9793-74 “Продукти м’ясні. Методи визначення вологи і масової  частки хлористого натрію”. 

6.ГОСТ 16290-86 “Ковбаси варені. Технічні умови”
          7.ГОСТ 9792-73 “Ковбасні вироби і продукти із свинини, баранини, яловичини та інших видів забійних тварин і птиці. Правила приймання і методи відбору проб ”
          8.ГОСТ 9959-91 «Продукти м’ясні. Загальні умови проведення органолептичної оцінки» по наступним показникам: зовнішній вигляд, малюнок на розрізі, колір, запах (аромат), смак, соковитість, консистенція

9.ГОСТ 9957-53 “Методи визначення хлористого натрію”.

10.ГОСТ 9957-53 “Методи визначення хлористого натрію”.

Допоміжна
1. ......
15. Інформаційні ресурси
2. .....

