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1 ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ДИСЦИПЛИНЫ

Рациональное питание является основным фактором, определяющим здоровье населения.

Одним из направлений в области здорового питания является создание молочных продуктов сложного сырьевого состава, отличающиеся сбалансированным составом по основным компонентам и повышенной пищевой и биологической ценностью.


Дисциплина «Технология комбинированных молочных продуктов» относится к блоку дисциплин специализаций, целью преподавания которой является приобретение знаний студентов в области создания новых видов молочных продуктов, обладающих целым рядом преимуществ по сравнению с традиционным ассортиментом. Программой предусмотрено ознакомить студентов с различными видами сырья растительного и животного происхождения, их свойствами, способами подготовки и внесения в молочную основу, технологическими особенностями производства продуктов комбинированного состава. Также предусматривается изучение производства продуктов с заданными свойствами и защитными факторами. Уделяется внимание изучению тех сырьевых компонентов, которые обладают биологической полноценностью, имеют в своем составе широкий спектр биологически активных веществ.


Предмет предлагает углубленное изучение технологии, в области научных и практических аспектов рационального питания на основе научно обоснованных норм питания и создания продуктов сбалансированного состава.


Для закрепления теоретических и практических знаний лекционного курса программой предусмотрена самостоятельная работа в рамках плана.


В результате изучения дисциплины студент должен знать:

· основные научные принципы проектирования продуктов сложного сырьевого состава;

· особенности химического состава, технологических и функциональных свойств сырья немолочного происхождения;

· технологию подготовки сырья растительного происхождения к использованию, стадии и способы внесения растительных добавок в молочную основу;

· технологию новых видов молочных продуктов, их сроки хранения, профилактические свойства.

Для приобретения практических знаний и умений программой предусмотрено выполнение лабораторных работ, носящих исследовательский характер.

В результате изучения дисциплины студент должен уметь:

· проводить анализ новых технологий по производству обогащенных микронутриентами продуктов питания;

· оценивать пищевую, биологическую и энергетическую ценность молочных продуктов сложного сырьевого состава и сырья немолочного происхождения;

· давать оценку компонентному составу продуктов в соответствии с теорией сбалансированного питания и их совместимости;

· применять технологические режимы и приемы внесения добавок при составлении многокомпонентных смесей для различных продуктов.

2 СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ


2.1 Наименование тем, их содержание, объем в лекционных часах

Номер раздела, темы или подраздела
Наименование раздела, темы. 

Краткое содержание темы.
К-во часов
Семестр
Примечания

1
2
3
4
5

2.1.1
Требования рационального питания. Основные направления государственной политики в области здорового питания. Приоритетные проблемы питания и качества пищевых продуктов. Мировой рынок комбинированных молочных продуктов, их производство и потребление.
4
9


2.1.2
Научные основы создания комбинированных молочных продуктов. Совместимость различных видов сырья при проектировании продуктов сложного сырьевого состава.
2
9


2.1.3
Классификация сырья немолочного происхождения. Особенности химического состава, функциональные и технологические свойства. Биологически активные вещества, как фактор питания.
1
9


2.1.4
Основные направления разработки новых технологий молочных продуктов на основе комбинирования молочного сырья с сырьем растительного и животного происхождения.
2
9


2.1.5
Предварительная подготовка и переработка растительного сырья к использованию, режимы, свойства полуфабрикатов, способы внесения их в молочную основу.
0,5
9


2.1.6
Особенности технологического регламента. Влияние дозы и стадии внесения наполнителей на формирование органолептических и физико-химических свойств молочных продуктов комбинированного состава.
1,5
9


2.1.7
Новое направление в развитии производства жидких молочных продуктов сложного сырьевого состава. Обогащение молока и кисломолочных напитков витаминными добавками, маккро- и микроэлементами. 
1
9




1
2
3
4
5

2.1.8
Новое направление в развитии производства белковых продуктов сложного сырьевого состава (творог, творожные изделия, молочно-белковые пасты, мягкие сыры). Обогащение их белкового состава.
2
9


2.1.9
Использование компонентов растительных жиров в производстве молочных продуктов. Обогащение жирнокислотного состава. Особенности производства продуктов комбинированного состава на основе молочного жира.
1
9


2.1.10
Пищевая и биологическая ценность продуктов сложного сырьевого состава, их профилактическая направленность, сроки хранения.
1
9



ИТОГО:
16



2.2 Лабораторные занятия

Порядковый номер занятия
Наименование темы лабораторного занятия
К-во часов
Номер соответствующей темы
Семестр
Примечания

1
2
3
4
5
6

2.2.1
Расчет энергетической и пищевой ценности молочных продуктов.
3
2.1.2
9


2.2.2
Изучение компонентов кисломолочных смесей для лечебного и диетического питания, оценка их пищевой и биологической ценности.
4
2.1.10
9


2.2.3
Расчет факторов питания адаптированных сухих смесей для детского питания.
4
2.1.2
9


2.2.4
Исследование особенностей технологического регламента производства витаминизированных жидких молочных продуктов.
6
2.1.7
9


2.2.5
Выработка молочных продуктов с компонентами растительного происхождения(плодово-ягодные, овощные наполнители, продукты моря, грибы).
6
2.1.6
9


2.2.6
Обогащение белкового состава молочных продуктов компонентами немолочного происхождения.
6
2.1.8
9


2.2.7
Использование корректирующих добавок       в производстве плавленых, мягких сыров.
6
2.1.8
9



Всего:
35




3 Формы текущего контроля процесса обучения


Текущий контроль знаний студентов осуществляется в течение одного семестра указанной дисциплины.


В соответствии с теоретическим курсом по отдельным темам студенты выполняют контрольные работы. Проведение лабораторно-практических работ заканчивается приемом зачета в форме научных дискуссий, собеседования и обсуждения полученных результатов. В конце 9 семестра по итогам теоретической и практической подготовки студенты сдают экзамен.

4 Учебно-методические материалы по дисциплине

Порядковый номер и биб-лиографическое описание рекомендуемого источника литературы
Шифр биб-лиотеки

КемТИПП
Планируе-мое число

студентов
Число экземляров, выделяемое на поток 

1
2
3
4

Дополнительная



1. Тихомирова Н.А. Технология продуктов функционального питания. М.: 000 «Франтэра», 2002, 213с.


641 Т46
75
5

2. Государственная концепция «Политика здорового питания в России». Материалы международной конференции «Молоко: производство, переработка, рынок- 21 век». – М.: Институт перерабатывающей промышленности, 1999.-52с.


637. 1 Г83
35
1

3. Ковтунова Л.Е. Молочные продукты. Нидерланды, Швеция и Финляндия. – М., 1986.-45с. (Обзор  инф.)
637.14 К12
35
4

4. Бронникова В.В. Особенности производства комбинированных молочных продуктов на основе молочного жира.-М.: АгроНИИТЭИММП, 1987, 39с. (Обзор инф.).
637. 14 Б 88
75
3

1
2
3
4

5.  Крашенин П.Ф. Основные пути повышения качества детских и диетических продуктоа на молочной основе.-М., 1988.-63с. (Обзор инф.).


637.1 К 78
35
4

6. Зобкова З.С., Решетник Г.Н. Производство цельномолочных продуктов с использованием белков и жиров растительного и животного происхождения. – М.:  ЦНИИТЭИмясомолпром., 1983.- 40с. (Обзор инф.).


637.14  З 78
75
5

7. Радаева И.А. и др. Биологически полноценные продукты питания для лиц пожилого возраста и населения Крайнего Севера.–М.: ЦНИИТЭИММП, 1982.–11с.

637. 13 Р 15
75
4

8. Буянова И.В., Генералова Н.А.,Захарова Л.М. Технология цельномолочных продуктов и мороженого: Лабораторный практикум.-Кемерово:изд-во КемТИПП, 2002.-116с.(учебное пособие с грифом УМО)
637.1 Б 67
75
150

9. Рабилизаров М.Н. Совре-            менные методы извлечения ценных компонентов из вторичного сырья и сточных вод в молочной промышленности.–М.: АгроНИИТЭИММП, 1986.–32 с.
637. 1 Р 12
75
1

Примечание: вся рекомендуемая литература находится в читальном зале.

