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1 ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ДИСЦИПЛИНЫ, ЕЕ МЕСТО В УЧЕБНОМ ПРОЦЕССЕ


Студенты данной формы обучения проходят курс дисциплины «Технико-химический и микробиологический контроль в  молочной промышленности»
на первой и второй ступени обучения на базе среднетехнического факультета. В связи с этим теоретический курс дисциплины на третьей ступени для них не преподается. Практический курс ставит своей целью обобщение ранее полученных знаний и развитие навыков, необходимых для производственно-технологической и исследовательской деятельности, работ по осуществлению входного технологического и приемочного контроля по показателям безопасности и качества выпускаемой продукции.


В курсе дисциплины «Технико-химический и микробиологический контроль на предприятиях молочной промышленности» изучаются задачи и функции технико-химического и микробиологического контроля, вопросы организации их проведения, изучения действующих стандартов и технических условий на сырье, готовую продукцию, вспомогательные материалы, припасы, тару, а также проведение контроля качества мойки и дезинфекции оборудования.


В результате изучения дисциплины студенты  должны уметь:

· организовать и эффективно осуществлять входной контроль качества сырья, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и качества готовой продукции;

· проводить стандартные и сертификационные испытания сырья и готовой продукции;

· анализировать причины брака выпускаемой продукции и разрабатывать пути их устранения;

· осуществлять технический контроль и управлять качеством производимой производства продукции;

· разрабатывать нормативные документы, техническую документацию.

2 СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ


2.1 Лабораторные занятия

Порядковый номер, наименование темы лабораторного занятия
Кол-во часов
Номер темы лекционного материала
Семестр
Примечания

1
2
3
4
5

2.1.1 Организация технико-химического и микробиологического контроля цельномолочных продуктов.
4

8


2.1.2 Организация технико-химического и микробиологического контроля сыров натуральных и плавленых.
4

8


2.1.3 Организация технико-химического и микробиологического контроля масла сливочного и топленого.
4

8


2.1.4 Организация технико-химического и микробиологического контроля молочных консервов. 
4

8


2.1.5 Коллоквиум
1

8


ИТОГО:
17





3 ФОРМЫ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ ПРОЦЕССА ОБУЧЕНИЯ


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


По выполнению каждой лабораторной работы проводится ее защита на основании индивидуальных заданий. Заключает курс сдача коллоквиума.



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

Основная литература




1 Крусь Г.Н., Шалыгина А.М., Волокитина З.В. Методы исследования молока и молочных продуктов: Учебник для ВУЗов. М.: Колос, 2000.

60


1
2
3
4

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

60


3 Степаненко П.П. Микробиология молока и молочных продуктов. – М.: Подмосковье, 1999. – 412 с.

60


4 ГОСТ 13264-88 Молоко коровье. Требования при закупках. – М.: Госкомитет СССР по стандартам, 1988.
на

 кафедре
60
30

5 Продукты молочные для детского питания. Методы анализа. – М.: ИПК Изд-во стандартов, 2001.
на

 кафедре
60
3

6 Масла, сыры, казеины и казеинаты. Методы анализа. – М.: ИПК Изд-во стандартов, 2001. 
на

 кафедре
60
1

7 ГОСТ Р 51074-97 Продукты пищевые. Информация для потребителя.
на

 кафедре
60
10

Дополнительная литература




1 Инструкция по техническому контролю на предприятиях молочной промышленности. – М.: АгроНИИТЭИММП, 1998.
на

 кафедре
60
10

2 Инструкция по микробиологическому контролю производства на предприятиях молочной промышленности. – М.: АгроНИИТЭИММП, 1998.
на

 кафедре
60
5

3 Инструкция оп санитарной обработке оборудования, инвентаря и тары на предприятиях молочной промышленности. – М.: ВНИМИ, 1998.
на

 кафедре
60
3

4 Инструкция по порядку и периодичности контроля за содержанием микробиологических и химических загрязнений в молоке и молочных продуктах на предприятиях молочной промышленности. – М., 1996.
на

 кафедре
60
1

4.2 Методические разработки кафедры, предназначенные для студентов

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 Смирнова И.А., Остроумова Т.А., Генералова Н.А. и др. Технико-химический и микробиологический контроль молочных продуктов. Лабораторный практикум. – Кемерово: изд-во КемТИПП, 1998. 




