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1 ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1 Цель преподавания дисциплины

«Экспертиза молока и молочных продуктов» является дисциплиной специального цикла, формирующей инженера по специальности технология молока и молочных продуктов. В данном курсе изучаются вопросы, связанные с экспертизой и идентификацией, стандартизацией и сертификацией молока и молочных продуктов.

 Целью преподавания дисциплины «Экспертиза молока и молочных продуктов» является формирование у студентов знаний, умений и навыков, обеспечивающих высококвалифицированное участие будущего инженера  в производственно-технологической, проектной, исследовательской деятельности, а также  в санитарно-гигиенической экспертизе в области технологии молока и молочных продуктов.

1.2 Задачи изучения дисциплины

В результате изучения дисциплины студенты должны:

- знать классификацию молочного сырья и молочных продуктов, основные термины и определения, характеризующие качество сырья и готовой продукции, а также термины, используемые при производстве молочных продуктов, правила приемки и отбора проб, цели санитарно-гигиенической экспертизы и идентификации молока и молочных продуктов при закупке, транспортировании и хранении молочного сырья, при производстве, хранении и реализации молочных продуктов, теоретические аспекты формирования потребительских свойств молочных продуктов в процессе их производства, порядок проведения  гигиенической экспертизы молочных продуктов и нормативной документации, цели, задачи и порядок проведения сертификации молочных продуктов, роль стандартизации в производстве молочных продуктов;

- уметь проводить экспертизу молочного сырья, молочных продуктов, технологических процессов, анализировать причины возникновения пороков молочных продуктов в процессе производства, разрабатывать меры по их устранению, осуществлять выбор рациональных схем сертификации молока и молочных продуктов и применять их на практике.

2 СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1 Лекционные (теоретические) занятия

Номер раздела или темы
Наименование раздела и темы.

Краткое содержание темы
Количество 

часов
Семестр
Примечания

1
2
3
4
5

2.1.1
Введение

Предмет и содержание курса.

Состояние и перспективы развития молочной индустрии. Приоритетные направления развития молочной индустрии. Роль стандартизации и сертификации в повышении качества молочных продуктов.
1
9


2.1.2
Идентификация и экспертиза молочного сырья и молочных продуктов. 

Цели, задачи и порядок проведения. Основные понятия и термины. Правила и порядок проведения дегустации  (рабочая, производственная, экспертная или арбитражная, конкурсная, коммерческая, учебная, показательная). Обработка результатов (заполнение дегустационных листов, протоколов заседания дегустационной комиссии).
2
9


2.1.3
Идентификация и экспертиза

 молочного сырья (молоко, сливки, обезжиренное молоко, пахта, молочная сыворотка).

Органолептический (сенсорный) анализ молочного сырья. Исследование физико-химических, микробиологических показателей и показателей безопасности молочного сырья с целью установления сорта молока и сливок, качества белково-углеводного сырья и выбора направления переработки.  
1
9


2.1.4
Экспертиза

цельномолочных продуктов. 

 Общие положения при проведении санитарно-гигиенической экспертизы молока и сливок пастеризованных, стерилизованных, с наполнителями, витаминизированных и кисломолочных продуктов с целью установления соответствия данной продукции требованиям нормативной документации.  
2
9


2.1.5
Идентификация и экспертиза масла коровьего, комбинированного и других жиросодержащих продуктов.

Состав и пищевая ценность, потребительские показатели масла коровьего, комбинированного, маслян и т. д., сферы рационального использования. Оценка качества масла, определение состава и свойств, органолептических,  микробиологических показателей и показателей безопасности, порядок и методики их проведения.
2
9


1
2
3
4
5

2.1.6
Экспертиза сыров.

Состав и пищевая ценность, потребительские показатели твердых сычужных, мягких, плавленых сыров. Органолептический анализ качества сыров, определение состава и свойств, микробиологических показателей и показателей безопасности, порядок и методики их проведения.


2
9


2.1.7
Идентификация и экспертиза молочных 

консервов.

Состав и пищевая ценность, потребительские показатели молочных консервов. Оценка качества, определение состава и свойств, органолептических, микробиологических показателей и показателей безопасности молочных консервов, порядок и методики их проведения.
1
9


2.1.8
Экспертиза мороженого.

Состав и пищевая ценность, потребительские показатели мороженого на молочной основе. Оценка качества, определение состава и свойств, органолептических, микробиологических, санитарно-гигиенических показателей мороженого на молочной основе, порядок и методики их проведения.
1
9


Итого

12
9




2.2 Лабораторные занятия

Порядковый номер, наименование темы лабораторного занятия
Количество 

часов


Номер темы лекционного материала
Семестр
Примечания

1
2
3
4
5

2.2.1 Проведение идентификации и экспертизы 

молочного сырья.


5
2.1.3
9


2.2.2 Проведение учебной дегустации цельномолочных продуктов, мороженого. 


5
2.1.4
9


2.2.3 Проведение рабочей дегустации сыров,  масла коровьего.


5
2.1.5, 2.1.6
9


1
2
3
4
5

2.2.4 Проведение экспертной дегустации 

молочных консервов
5
2.1.7
9


2.2.5 Итоговое занятие
2

9


Итого
22

9


3 ФОРМЫ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ

Текущий контроль теоретических знаний, практических умений и навыков осуществляется при проведении лекционных занятий и лабораторных работ.

При изучении теоретического курса (лекционные занятия) проводятся письменные контрольные опросы по карточкам, содержащим ключевые вопросы каждой темы курса.

По выполнении каждой из лабораторных работ проводится их защита в соответствии с вопросами, подготовленными преподавателем.

После выполнения цикла лабораторных работ и завершения теоретического курса обучения предусматривается итоговое занятие, предполагающее опрос по карточкам. Перечень вопросов отражает основное содержание курса «Экспертиза молочных продуктов».

4 УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКИЕ МАТЕРИАЛЫ ПО ДИСЦИПЛИНЕ

4.1 Основная и дополнительная литература

Порядковый номер и библиографическое 

описание рекомендуемых источников 

литературы
Шифр 

библиотеки 

КемТИПП
Планируемое число студентов пользователей
Число экземпляров, выделяемое библиотекой на данный поток студентов

1
2
3
4

1 Основная литература



1. Технология молока и молочных продуктов /Г. В. Твердохлеб, З.Х. Диланян, Л. В. Чекулаева, Г. Г. Шиллер. – М.: Агропромиздат, 1991. – 463 с. (Учебники и учеб. пособия для студентов высш. учеб. заведений).


637.1

Т38
50
22

2. Степаненко П. П. Микробиология молока и молочных продуктов: Учебник для вузов. Сергиев Посад «Все для Вас – Подмосковье», 1999. – 412 с.


637.1

С79
50
15

1
2
3
4

3. Крусь Г. Н., Шалыгина А. М., Волокитина З. В. Методы исследования молока и молочных продуктов: Учебник для вузов. М.: Колос, 2000. –  367 с.
637.1

К84
50
25

2 Дополнительная литература



1. Шидловская В. П. Органолептические свойства молока и молочных продуктов: Справочник. М.: Колос, 2000. – 280 с.
637.1

Ш 56
50
10

2. Зобкова З. С. Пороки молока и молочных продуктов и меры их предупреждения. М.: Молочная промышленность, 1998. – 78 с.
На кафедре
50
1

3. Басаков М. И. Сертификация продукции и услуг с основами стандартизации и метрологии: Учебное пособие для вузов. – 2-е изд. Ростов-на –Дону: Феникс, 2002. – 256 с.
658.56

Б 27
50
1

4. Товароведение  и экспертиза продовольственных товаров: Учебное пособие для вузов./А. Ф. Шепелев, И. А. Печенежская, О. И. Кожухова и др. – Ростов-на-Дону: МарТ, 2001. – 680 с.
664

Т 50
50
1

5. Позняковский В. М. Экспертиза мяса и мясопродуктов: Учебное пособие для вузов. - Новосибирск: Изд-во Новосибирского университета, 2001. – 526 с.                     
637.5

П 47
50
3

6. Руководство по методам анализа качества и безопасности пищевых продуктов //Под ред. И. М. Скурихина, В. А. Тутельяна. – М.: Брандес, Медицина, 1998. – 342 с.
На кафедре
50
3

