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1. Опис навчальної дисципліни

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

	
	
	денна форма навчання
	денна форма навчання

	Кількість кредитів – 

18
	Галузь знань:

18 "Виробництво та технології"
	За вибором



	Модулів – 4
	Спеціальність: 

181 «Харчові технології»


	Рік підготовки:

	Змістових модулів: 4
	
	2019-2020

	
	
	Курс



	
	
	1м

	
	
	Семестр



	Загальна кількість годин - 384
	
	1
	2

	
	
	Лекції

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 5
самостійної роботи студента - 5
	Освітній ступінь:

магістр


	14 год.


	16 год.

	
	
	Практичні, семінарські

	
	
	
	

	
	
	Лабораторні

	
	
	74 год.
	76 год.

	
	
	Самостійна робота

	
	
	102 год.


	102 год.

	
	
	Індивідуальні завдання: 

	
	
	Вид контролю: 

	
	
	диф.залік
	диф.залік


Примітка.  

Співвідношення кількості годин аудиторних занять до самостійної і індивідуальної роботи становить (%):
для денної форми навчання -  11,76 / 88,2  (180/204)
2. Мета та завдання навчальної дисципліни

Мета:  вивчити теоретично та опрацювати практично методики досліджень м’яса-сировини та м’ясних продуктів
Завдання: ознайомитися з методиками досліджень та провести наукові дослідження за обраною тематикою відповідно до індивідуального завдання
У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен:

знати: обладнання та реактиви, які використовуються при проведенні науково-дослідної роботи, методики проведення досліджень

вміти: проводити наукові дослідження з використанням вивчених методик на наявному обладнанні з використанням необхідних реактивів, робити аналіз отриманих результатів, вміти правильно оформляти результат

3. Програма навчальної дисципліни

(Затверджено Вченою радою СНАУ «1»  липня  2017 р.,  протокол №11.)

Змістовий модуль 1. Методологія та організація наукових досліджень.

Тема 1. Методологічні основи наукових досліджень. Організаційна структура науки в Україні. Класифікація наук. Підготовка наукових кадрів. Науково-дослідна робота студентів у вищій школі. Методологія  наукових досліджень. Загальнонаукова й філософська методологія: сутність. Загальні принципи.
Тема 2. Вибір напрямку й планування науково-дослідної роботи. Аналіз теоретико-експериментальних досліджень і формулювання висновків. Визначення об'єкта й предмета дослідження, вибір теми. Обґрунтування актуальності обраної теми. Постановка мети й конкретних завдань дослідження. Вибір методу (методики) проведення дослідження. Опис процесу дослідження. Обговорення результатів дослідження. Формулювання висновків й оцінка отриманих результатів. Проведення теоретичних досліджень. Проведення експериментальних досліджень.

Тема 3. Обробка результатів, їх оформлення, впровадження та ефективність наукових досліджень. Обробка результатів експериментальних досліджень. Оформлення результатів наукової роботи. Впровадження та ефективність наукових досліджень. Загальні положення. Етапи роботи над дослідженням та оформлення дипломної роботи. Захист дипломної роботи. Методика підготовки та оформлення публікацій. Форми звітності при науковому дослідженні.

Змістовий модуль 2.  Методи дослідження м’яса та м’ясних продуктів.
Тема 4. Аналіз хімічних компонентів м’яса та м’ясних продуктів. Білки, пептиди і амінокислоти. Ліпіди. Вуглеводи. Фосфорорганічні з’єднання. Вода. Білки, пептиди і амінокислоти. Методи їх визначення. Ліпіди. Методи їх визначення. Вуглеводи. Методи їх визначення. Фосфорорганічні з’єднання. Методи їх визначення. Вода. Методи їх визначення.

Тема 5. Фізичні, теплофізичні, функціонально-технологічні властивості м’яса та м’ясних продуктів. Фізичні властивості. Теплофізичні властивості. Функціонально-технологічні властивості. Визначення кольоровості твердих тваринних жирів. Визначення акустичних властивостей м’яса.  Дослідження теплофізичних характеристик м’яса. Визначення мікроструктури показників м’яса. Визначення гелеутворюючих здатностей тваринних і рослинних білків.

Тема 6. Структурно-механічні властивості м’яса та м’ясних продуктів. Зсувні реологічні властивості. Компресійні (об’ємні) властивості. Поверхневі властивості. Визначення в’язкості на віскозиметрі Енглера.

Тема 7. Біохімічні властивості тваринних тканин. Механізм автоліза і автолітичних перетворювань м’язової тканини. Біохімічні властивості крові. Біохімічна активність тваринних тканин. Кількісне визначення глікогена та молочної кислоти у м’язовій тканині.

Змістовий модуль 3. Визначення харчової цінності та якості м’яса та м’ясних продуктів.

Тема 8. Харчова цінність та якість м’яса та м’ясних продуктів. Харчова цінність. Критерії оцінки потенційної біологічної цінності. Якість м’яса та м’ясних продуктів. Визначення свіжості м’яса. Визначення кулінарної готовності м’ясних продуктів.

Тема 9. Якісні показники тваринних жирів. Показники якості продуктів. Фактори якості харчових продуктів. Органолептичні показники якості продуктів. Визначення вмісту вітамінних домішок у харчових тваринних жирах.

Змістовий модуль 4. Контамінанти м’яса та м’ясних продуктів.
Тема 10. Загальна характеристика контамінантів м’яса та м’ясних продуктів. Загальна характеристика контамінантів. Контамінанти: їх джерело, шлях потрапляння у продукт, вплив на організм, норми вмісту. Визначення мікробних контамінантів у м’ясі.

Тема 11. Методи контролю безпеки м’яса та м’ясних продуктів. Атомно-адсорбційна спектрометрія. Вольтамперометрія (полярографія). Визначення пестицидів. Визначення радіонуклідів.

Тема 12. Визначення кількості каротиноїдів та вітаміну С і Е у м’ясі та м’ясних продуктах. Методи визначення каротиноїдів. Методи визначення вітаміну С. Методи визначення вітаміну Е. Визначення вітаміну А і Д у м’ясі та м’ясних продуктах.

4. Структура навчальної дисципліни
	Назви змістових модулів і тем
	Кількість годин 

	
	денна форма (1 семестр)
	денна форма (2 семестр)

	
	усьо-

го 
	у тому числі
	усього 
	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.  Методологія та організація наукових досліджень.

	Змістовий модуль 1. Методологія та організація наукових досліджень.

	Тема 1. Методологічні основи наукових досліджень.
	18
	2
	
	6
	
	10
	
	
	
	
	
	

	Тема 2. Вибір напрямку й планування науково-дослідної роботи. Аналіз теоретико-експериментальних досліджень і формулювання висновків.
	18
	2
	
	6
	
	10
	
	
	
	
	
	

	Тема 3. Обробка результатів, їх оформлення, впровадження та ефективність наукових досліджень.
	18
	2
	
	6
	
	10
	
	
	
	
	
	

	Разом за змістовим модулем 1
	54
	6
	
	18
	
	30
	
	
	
	
	
	

	Модуль 2. Методи дослідження м’яса та м’ясних продуктів.

	Змістовий модуль 2. Методи дослідження м’яса та м’ясних продуктів.

	Тема 4. Аналіз хімічних компонентів м’яса та м’ясних продуктів.
	46
	2


	
	24
	
	20
	
	
	
	
	
	

	Тема 5. Фізичні, теплофізичні, функціонально-технологічні властивості м’яса та м’ясних продуктів.
	46
	2
	
	24
	
	20
	
	
	
	
	
	

	Тема 6. Структурно-механічні властивості м’яса та м’ясних продуктів.
	22
	2
	
	4
	
	16
	
	
	
	
	
	

	Тема 7. Біохімічні властивості тваринних тканин.
	25
	2
	
	4
	
	16
	
	
	
	
	
	

	Разом за змістовим модулем 2
	136
	8
	
	56
	
	72
	
	
	
	
	
	

	Усього годин
	190
	14
	
	74
	
	102
	
	
	
	
	
	

	Модуль 3. Визначення харчової цінності та якості м’яса та м’ясних продуктів.

	Змістовий модуль 3. Визначення харчової цінності та якості м’яса та м’ясних продуктів.

	Тема 8. Харчова цінність та якість м’яса та м’ясних продуктів.
	
	
	
	
	
	
	30
	2
	
	8
	
	20

	Тема 9. Якісні показники тваринних жирів.
	
	
	
	
	
	
	30
	4
	
	10
	
	16

	Разом за змістовим модулем 3
	
	
	
	
	
	
	60
	6
	
	18
	
	36

	Модуль 4. Контамінанти м’яса та м’ясних продуктів.

	Змістовий модуль 4. Контамінанти м’яса та м’ясних продуктів.

	Тема 10. Загальна характеристика контамінантів м’яса та м’ясних продуктів.
	
	
	
	
	
	
	46
	2
	
	24
	
	20

	Тема 11. Методи контролю безпеки м’яса та м’ясних продуктів.
	
	
	
	
	
	
	36
	4
	
	12
	
	20

	Тема 12. Визначення кількості каротиноїдів та вітаміну С і Е у м’ясі та м’ясних продуктах.
	
	
	
	
	
	
	52
	4
	
	22
	
	26

	Разом за змістовим модулем 4
	
	
	
	
	
	
	138
	10
	
	62
	
	66

	Усього годин
	
	
	
	
	
	
	194
	16
	
	76
	
	102


5.Теми та план лекційних  занять (осінній семестр)

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Тема 1. Методологічні основи наукових досліджень.

План.
1. Організаційна структура науки в Україні

2. Класифікація наук.

3.Підготовка наукових кадрів.

4. Науково-дослідна робота студентів у вищій школі.
	2

	2.
	Тема 2. Вибір напрямку й планування науково-дослідної роботи. Аналіз теоретико-експериментальних досліджень і формулювання висновків.

План.
1. Визначення об'єкта й предмета дослідження, вибір теми.

2. Обґрунтування актуальності обраної теми.

3. Постановка мети й конкретних завдань дослідження.

4. Вибір методу (методики) проведення дослідження.

5. Опис процесу дослідження.

6. Обговорення результатів дослідження.

7.Формулювання висновків й оцінка отриманих результатів.
	2

	3.
	Тема 3. Обробка результатів, їх оформлення, впровадження та ефективність наукових досліджень.

План.
1. Обробка результатів експериментальних досліджень.

2. Оформлення результатів наукової роботи.

3. Впровадження та ефективність наукових досліджень.
	2

	4.
	Тема 4. Аналіз хімічних компонентів м’яса та м’ясних продуктів.

План.
1. Білки, пептиди і амінокислоти.

2. Ліпіди.

3. Вуглеводи.

4. Фосфорорганічні з’єднання.

5. Вода.
	2

	5.
	Тема 5. Фізичні, теплофізичні, функціонально-технологічні властивості м’яса та м’ясних продуктів.

План.
1. Фізичні властивості.

2. Теплофізичні властивості.

3. Функціонально-технологічні властивості.
	2

	6.
	Тема 6. Структурно-механічні властивості м’яса та м’ясних продуктів.

План.
1. Зсувні реологічні властивості.

2. Компресійні (об’ємні) властивості.

3. Поверхневі властивості.
	2

	7.
	Тема 7. Біохімічні властивості тваринних тканин.

План.
1. Механізм автоліза і автолітичних перетворювань м’язової тканини.

2. Біохімічні властивості крові.

3. Біохімічна активність тваринних тканин.
	2

	
	Разом
	14


5.Теми та план лекційних  занять (весняний семестр)

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Тема 8. Харчова цінність та якість м’яса та м’ясних продуктів.

План.
1. Харчова цінність. Критерії оцінки потенційної біологічної цінності.

2. Якість м’яса та м’ясних продуктів.
	2

	2
	Тема 9. Якісні показники тваринних жирів.

План.
1. Показники якості продуктів.

2. Фактори якості харчових продуктів.

3. Органолептичні показники якості продуктів.
	4

	3
	Тема 10. Загальна характеристика контамінантів м’яса та м’ясних продуктів.

План.
1. Загальна характеристика контамінантів.

2. Контамінанти: їх джерело, шлях потрапляння у продукт, вплив на організм, норми вмісту.
	2

	4
	Тема 11. Методи контролю безпеки м’яса та м’ясних продуктів.

План.
1. Атомно-адсорбційна спектрометрія.

2. Вольтамперометрія (полярографія).
	4

	5
	Тема 12. Визначення кількості каротиноїдів та вітаміну С і Е у м’ясі та м’ясних продуктах.

План.
1. Методи визначення каротиноїдів.

2. Методи визначення вітаміну С.

3. Методи визначення вітаміну Е.
	4

	
	Разом
	16


6. Теми лабораторних  занять

(осінній семестр)

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Тема 1. Методологічні основи наукових досліджень. 

План.
1. Вступний інструктаж. 

2. Наукова інформація: пошук, накопичення і обробка.
	6

	
	Тема 2. Вибір напрямку й планування науково-дослідної роботи. Аналіз теоретико-експериментальних досліджень і формулювання висновків. 
	6

	
	Тема 3. Обробка результатів, їх оформлення, впровадження та ефективність наукових досліджень. 
	6

	
	Тема 4. Аналіз хімічних компонентів м’яса та м’ясних продуктів.

План.
1. Правила роботи в лабораторії.

2. Ознайомлення з контрольно-вимірювальною апаратурою, яка використовується в НДР.

3. Визначення сумарних білків у тканинах тварин.

4. Кількісне визначення триптофану.

5. Кількісне визначення проліну.

6. Кількісне визначення сумарних ліпідів у тканинах тварин.

7. Кількісне визначення пектина у м’ясних продуктах.

8. Кількісне визначення целюлози.

9. Визначення масової частки вологи у м’ясі та м’ясних продуктах.
	24

	
	Тема 5. Фізичні, теплофізичні, функціонально-технологічні властивості м’яса та м’ясних продуктів.

План.
1. Визначення кольоровості м’яса та м’ясних продуктів.

2. Визначення вологозв’язуючої здатності м’яса.

3. Визначення функціонально-технологічних властивостей м’яса.

4. Визначення гелеутворюючих здатностей тваринних і рослинних білків.
	24

	
	Тема 6. Структурно-механічні властивості м’яса та м’ясних продуктів.

План.
1. Визначення структурно-механічних властивостей м’яса та м’ясних продуктів
	4

	n
	Тема 7. Біохімічні властивості тваринних тканин.

План.
1. Визначення рН
	4

	
	Разом
	74


6. Теми лабораторних  занять

(весняний семестр)

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Тема 8. Харчова цінність та якість м’яса та м’ясних продуктів.

План.
1. Органолептична оцінка м’яса та м’ясних виробів.

2. Визначення показників біологічної цінності.

3. Визначення перетравності м’яса і м’ясних продуктів.
	8

	2
	Тема 9. Якісні показники тваринних жирів.

План.
1. Визначення кислотного числа.

2. Визначення ступеня окислювального псування жиру.
	10

	3
	Тема 10. Загальна характеристика контамінантів м’яса та м’ясних продуктів.

План.
1. Визначення мікробних контамінантів у ковбасних виробах та продуктах з м’яса.
	24

	4
	Тема 11. Методи контролю безпеки м’яса та м’ясних продуктів.

План.
1. Визначення антибіотиків.

2. Визначення гормонів.

3. Визначення нітратів і нітритів.

4. Визначення токсичних елементів.
	12

	5
	Тема 12. Визначення кількості каротиноїдів та вітаміну С і Е у м’ясі та м’ясних продуктах.

План.
1. Визначення каротиноїдів.

2. Визначення вітаміну С.

3. Визначення вітаміну Е.
	22

	
	Разом
	76


7. Самостійна робота

(осінній семестр)

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Тема 1. Методологічні основи наукових досліджень.

План.
1. Методологія  наукових досліджень.
2. Загальнонаукова й філософська методологія: сутність. Загальні принципи.
	10

	
	Тема 2. Вибір напрямку й планування науково-дослідної роботи. Аналіз теоретико-експериментальних досліджень і формулювання висновків.

План.
1. Проведення теоретичних досліджень.

2. Проведення експериментальних досліджень.
	10

	
	Тема 3. Обробка результатів, їх оформлення, впровадження та ефективність наукових досліджень.

План.
1. Загальні положення.

2. Етапи роботи над дослідженням та оформлення дипломної роботи.

3. Захист дипломної роботи.

4. Методика підготовки та оформлення публікацій.

5. Форми звітності при науковому дослідженні.
	10

	
	Тема 4. Аналіз хімічних компонентів м’яса та м’ясних продуктів.

План.
1. Білки, пептиди і амінокислоти. Методи їх визначення

2. Ліпіди. Методи їх визначення

3. Вуглеводи. Методи їх визначення

4. Фосфорорганічні з’єднання. Методи їх визначення

5. Вода. Методи їх визначення
	20

	
	Тема 5. Фізичні, теплофізичні, функціонально-технологічні властивості м’яса та м’ясних продуктів.

План.
1. Визначення кольоровості твердих тваринних жирів.

2. Визначення акустичних властивостей м’яса.

3. Дослідження теплофізичних характеристик м’яса.

4. Визначення мікроструктури показників м’яса.
	20

	
	Тема 6. Структурно-механічні властивості м’яса та м’ясних продуктів.

План.
1. Визначення в’язкості на віскозиметрі Енглера.
	16

	n
	Тема 7. Біохімічні властивості тваринних тканин.

План.
1. Кількісне визначення глікогена та молочної кислоти у м’язовій тканині
	 16

	
	Разом
	102


7. Самостійна робота

(весняний семестр)

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Тема 8. Харчова цінність та якість м’яса та м’ясних продуктів.

План.
1. Визначення свіжості м’яса.

2. Визначення кулінарної готовності м’ясних продуктів.
	20

	
	Тема 9. Якісні показники тваринних жирів.

План.
1. Визначення вмісту вітамінних домішок у харчових тваринних жирах.
	16

	
	Тема 10. Загальна характеристика контамінантів м’яса та м’ясних продуктів.

План.
1. Визначення мікробних контамінантів у м’ясі.
	20

	
	Тема 11. Методи контролю безпеки м’яса та м’ясних продуктів.

План.
1. Визначення пестицидів.

2. Визначення радіонуклідів.
	20

	
	Тема 12. Визначення кількості каротиноїдів та вітаміну С і Е у м’ясі та м’ясних продуктах.

План.
1. Визначення вітаміну А і Д у м’ясі та м’ясних продуктах.
	26

	
	Разом
	102


8. Методи навчання


1. Методи навчання за джерелом знань:


1.1. Словесні: розповідь, пояснення, лекція, інструктаж, конспектування, виготовлення таблиць, графіків. 


1.2. Практичні: лабораторний метод, практична робота.


2. Методи навчання за характером логіки пізнання.


2.1.Аналітичний 

2.2. Методи синтезу 

2.3. Індуктивний метод 

3. Методи навчання за характером та рівнем самостійної розумової діяльності студентів.


3.1. Проблемний   


3.2. Частково-пошуковий


3.3. Дослідницький


4.  Активні методи навчання  -  використання технічних засобів навчання, групові дослідження, самооцінка знань, імітаційні методи навчання (побудовані на імітації майбутньої професійної діяльності), використання навчальних та контролюючих тестів, використання опорних конспектів лекцій.

5. Інтерактивні технології навчання -  використання мультимедійних технологій, електронних таблиць,  співробітництво студентів (кооперація).

9. Методи контролю


1. Рейтинговий контроль за 100-бальною шкалою оцінювання ЄКТС


2. Проведення проміжного контролю протягом семестру (проміжна атестація)


3. Полікритеріальна оцінка поточної роботи студентів:  
 
- рівень знань, продемонстрований на лабораторних заняттях; 

- активність під час обговорення питань, що винесені на заняття;

 
- результати виконання та захисту лабораторних робіт;


- самостійне опрацювання теми в цілому чи окремих питань;


- результати тестування;

 
- письмові завдання при проведенні контрольних робіт.


4. Пряме врахування у підсумковій оцінці виконання студентом певного індивідуального завдання :
-  науково-дослідна робота по темі дипломного проекту.

10. Розподіл балів, які отримують студенти

	Поточне тестування та самостійна робота
	Разом за модулі та СРС
	Ате-

ста-

ція
	Су-

ма

	Змістовий модуль 1
 0- 35 балів
	Змістовий модуль 2

0– 35 балів
	С

Р

С
	
	
	

	Т1
	Т2
	Т3
	Т4


	Т5


	Т6
	Т7
	15
	85

(70+15 )
	15
	100

	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	
	
	
	


 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 
	

	75-81
	С
	
	

	69-74
	D
	задовільно 
	

	60-68
	Е 
	
	

	35-59
	FX
	незадовільно з можливістю повторного складання
	не зараховано з можливістю повторного складання

	1-34
	F
	незадовільно з обов’язковим повторним вивченням дисципліни
	не зараховано з обов’язковим повторним вивченням дисципліни


11. Рекомендована література
Базова

1. Антипова Л.В., Глотова И.А., Рогов И.А. Методы исследования мяса и мясных продуктов. М.: Колос, 2001. — 376 с: ил. (Учебники и учеб. пособия для студентов высш. учеб. заведений).

2. Цехмістрова Г.С. Основи наукових досліджень: навч. Посібник. — Київ: Видавничий Дім «Слово»,  2003.— 240 c.

Допоміжна
1.  Лудченко А.А. Основы научных иследований: учеб. пособие / A. A. Лудченко, Я. A. Лудченко, Т. А. Примак ; под ред. A.A. Лудченко. — Київ: Знання, 2000. — 114 с.

2. Сабитов Р.А. Основы научных исследований: учеб. Пособие. — Челябинск, 2002. — 138 с.

3. Марцин В.С. Основи наукових досліджень: навч. посібник / В.С. Марцин, Н.Г. Міценко, О.А. Даниленко та ін. — Львів: Ромус-Поліграф, 2002.— 128 c.

4. Романчиков В.І. Основи наукових досліджень: навч. посібник. — Київ: Видавництво «Центр учбової літератури», 2007. — 254 с.

12. Інформаційні ресурси

1. http://padaread.com/?book=42066&pg=4
2. http://www.info-library.com.ua/books-book-96.html
