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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
	заочна форма навчання

	Кількість кредитів – 
12,8
	Спеціальність:

  181 «Харчові технології»
	За вибором

	Модулів – 4
	Спеціалізація: «Технології зберігання, консервування та переробки молока» 
	Рік підготовки:

	Змістових модулів: 4
	
	2019-2020-й

	Індивідуальне науково-дослідне завдання: НДР
	
	Курс

	
	
	1м
	1м
	1м

	
	
	Семестр

	Загальна кількість годин – 384 (денна)/ 270 (заочна)
	
	1
	2 
	1

	
	
	Лекції

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 6
самостійної роботи студента – 6,8
	ОС "Магістр"
	14 год.
	16 год.
	20 год.

	
	
	Практичні, семінарські

	
	
	____ год.
	____год.
	____год.

	
	
	Лабораторні

	
	
	74 год.
	76 год.
	28 год.

	
	
	Самостійна робота

	
	
	102 год.
	102 год.
	222 год.

	
	
	Індивідуальні завдання

	
	
	Вид контролю: 

	
	
	диф. залік


Примітка.  

Співвідношення кількості годин аудиторних занять до самостійної і індивідуальної роботи становить (%):
для денної форми навчання -  180 / 204  (46,9/53,1)
для заочної форми навчання - 48 / 222  (18/82)
2. Мета та завдання навчальної дисципліни

Мета: вивчити теоретично та опрацювати практично методики досліджень молока-сировини та молочних 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

(Вченою радою СНАУ від 26.06.2018р. протокол № 6 )
1-й семестр
Змістовий модуль 1. Методологія та організація наукових досліджень.
Тема 1. Методика наукових досліджень. Методологія і методи наукових досліджень. Філософські методи та їх роль у науковому пізнанні. Загальнонаукові методи дослідження. Часткові методи наук (внутрішньо- та міждисциплінарні). Науково-дослідницька діяльність студентів. Організаційно-методична підготовка дослідження. Методологія як об'єкт наукового дослідження. Методи наукового пізнання. Напрями наукових досліджень у харчовій галузі. Формування наукових шкіл у ВНЗ. Науково-дослідницька діяльність студентів.

Тема 2. Технологія наукових досліджень. Загальна характеристика процесів наукового дослідження. Формулювання теми наукового дослідження та визначення робочої гіпотези. Визначення мети, завдань, об’єкта й предмета дослідження. Виконання теоретичних і прикладних наукових досліджень. Оформлення звіту про виконану науково-дослідну роботу. Бібліографічний апарат наукових досліджень. Пошук інформації у процесі наукової роботи. Електронний пошук наукової інформації. Вибір проблеми дослідження. Конкретизація проблеми дослідження.

Тема 3. Оформлення результатів наукового дослідження та планування заходів по їх реалізації. Обробка матеріалів експерименту. Оформлення результатів роботи і підготовка наукового звіту. Літературна обробка тексту. Узагальнення результатів, отриманих в науковому дослідженні. Оформлення наукових результатів за виконаною темою у вигляді наукового звіту за встановленими державними стандартами. Оформлення отриманих наукових результатів у вигляді, придатному для публікації в наукових журналах та презентації на наукових семінарах і наукових конференціях. Основні наукометричні бази, індекс цитування авторів наукових статей в них та імпакт-фактор журналів, що публікують наукові статті. Особливості представлення результатів, отриманих під час виконання науково-дослідної теми, при написанні кваліфікаційних дипломних робіт і дисертацій. Планування заходів по реалізації результатів наукового дослідження та вимоги до актів впровадження і заявок на їх продовження у розвиток.
Змістовий модуль 2. Методи дослідження молока та молочних продуктів.
Тема 4. Спектральні методи досліджень. Молекулярна спектрометрія. Молекулярно-абсорбційна спектрометрія. Фотометрія. ІЧ-спектрометрія. Відбір проб та підготовка їх до дослідження. Визначення масової частки білка в молочно білкових концентратах методом Лоурі. Визначення масової частки небілкових азотовмісних сполук методом Лоурі. Визначення масової частки білка в молоці за зв’язуванням барвника. Визначення масової частки лактози в казеїні та казеїн аті натрію за методикою міжнародної організації стандартизації (ІСО). Визначення масової частки лактози методом Лоренса. Визначення вмісту заліза в молоці та молочних продуктах за методикою міжнародної організації стандартизації (ІСО). Суть і класифікація методів.
Тема 5 Люмінесцентна та адсорбційна спектрометрія. Флюориметрія. Методи флюорометрії. Біолюмінісцентний метод. Атомна спектрометрія. Визначення вмісту вітаміну В (тіаміну). Визначення вмісту вітаміну В2 (рибофлавіну). Атомно-абсорбційна спектрометрія. Атомно-емісійна спектрометрія. Суть методу, підготовка проб та методика визначення масової долі натрію, каляю, кальцію, магнію, заліза, марганцю, міді, цинку, свинцю, кадмію, кобальту, нікелю, хрому.

Суть методів.
Тема 6. Турбідиметрия і нефелометрія. Турбідиметрія. Нефелометрія. Турбідиметричний кінетичний метод. Визначення масової частки жиру в молоці методом турбідиметрії. Визначення ступеня дисперсності жиру в гомогенізованому молоці і вершках (за В. Вайткусу і Е. Казлаускайте). Дослідження процесу згортання молока та визначення готовності згустку (за К. Буткусу і Р. Буткусу). Визначення готовності вершків до збивання (за К. Буткусу, Д. Качераускису і А. Буткене). Визначення якості питної води. Суть методів.
Тема 7. Рефрактометрія і поляриметрія. Рефрактометрія. Поляриметрія. Визначення масових часток білка, лактози і СОМО в молоці з використанням рефрактометра ІРФ-464. Визначення масової частки жиру в молочних продуктах з використанням рефрактометра РЛ-2. Визначення масової частки лактози в молоці з використанням рефрактометра РЛ-2. Визначення масово частки вологи у згущеному молоці з цукром з використанням рефрактометра РЛ-2. Визначення масової частки лактози в молоці (за Г. Качераускене). Визначення масової частки лактози в молочній сироватці (за Г. Качераускене). Визначення масової частки лактози в молочному цукрі (за Г. Качераускене).. Визначення масової частки лактози в сирних виробах та морозиві. Визначення масової частки сахарози у плавлених сирах (за Г. Качераускене і Ю. Маргялите). Суть методів.
2-й семестр

Змістовий модуль 1. Ультразвукові, електрохімічні, хроматографічні та електрофоретичні методи дослідження.

Тема 1. Ультразвукові та електрохімічні методи дослідження. УЗ-прилади для визначення складу і властивостей молока. Визначення масової частки жиру і СОМО і щільності молока (вершків) на УЗ-аналізаторі «Конюшина-1М». Кондуктометрія. Потенціометрія. Індикаторні електроди. Електроди порівняння. Характеристика вимірювальних пристроїв. Визначення водневого показника (рН) молока і молочних продуктів. Визначення концентрації іонів кальцію для характеристики термостійкості молока (за К. К. Горбатовій і Я. І. Гунькової). Потенціометричне титрування. Визначення титрованої кислотності молока і молочних продуктів з користуванням потенціометричного аналізатора. Визначення масової частки білка в молоці методом формольного титрування з використанням титриметричного аналізатора. Вольтамперометрія. Визначення вмісту міді, свинцю, кадмію, цинку в продуктах за допомогою вольтамперометричного аналізатора АВА-1158.
Тема 2. Хроматографічні методи дослідження. Розподільна хроматографія. Паперова хроматографія. Тонкошарова хроматографія. Рідинно-рідинна хроматографія. Гель-хроматографія. Газова хроматографія. Визначення фракцій молочних білків методом гель-хроматографії (К. Буткусу і Ст. Буткене). Визначення вмісту вільних летких жирних кислот методом газорідинної хроматографії (за С. Урбене і С. Завецкене). Визначення вмісту окремих органічних кислот методом газорідинної хроматографії. Адсорбційна хроматографія. Визначення змісту низько - і високомолекулярних жирних кислот у сирах методом рідинно-адсорбційної хроматографії (за Гарперу). Визначення вмісту вітаміну А методом рідинно-адсорбційної хроматографії. Осадова хроматографія. Визначення вмісту міді, олова, свинцю, цинку методом осадової хроматографії (К. М. Ольшановой, Н. М. Морозової і С. Н. Копшовой). Іонообмінна хроматографія. Визначення вмісту окремих амінокислот методом іонообмінної хроматографії. Визначення вмісту хлориду натрію в сирах, бринзі, солоних сиркових виробах, вершковому маслі методом іонообмінної хроматографії з катіонітом. Афинна хроматографія.
Тема 3. Електрофоретичні методи дослідження. Зональний електрофорез. Електрофорез на папері і в тонкому шарі. Гель-електрофорез. Електрофорез у вільному потоці. Ізоелектричне фокусування. Визначення фракцій білків молока з застосуванням електрофорезу на папері (Е. А. Жданової та І. Н. Влодавцу). Визначення фракцій білків молока з застосуванням диск-електрофорезу (К. Буткусу і А. Антавичюсу). Суть методів.
Змістовий модуль 2. Ебуліоскопія, кріоскопія, реологічні та аналітичні  методи дослідження.
Тема 4 Ебуліоскопія і кріоскопія. Реологічні методи дослідження. Визначення точки замерзання молока. Сировина і молочні продукти як реологічні тіла. Методи вимірювань та вимірювальні прилади. Визначення структурно-механічних характеристик рідких (умовно - ньютонівських) і рідкоподібних молочних продуктів методами капілярної віскозиметрії. Визначення структурно-механічних характеристик рідкоподібних і твердоподібних молочних продуктів методами ротаційної віскозиметрії. Визначення граничної напруги зсуву пластично-в'язких молочних продуктів і твердості сиру за допомогою пластомерів і пенетрометрів. Визначення компресійних характеристик сирів. Суть методів.
Тема 5. Аналітичні методи дослідження складу молока і молочних продуктів. Вимірювання вологості та вмісту сухої речовини. Визначення масових часток вологи та сухої речовини у питному молоці, морозиві, сирах, сирі і сирних виробах. Визначення масової частки сухої речовини у питному молоці і кисломолочних напоях прискореним методом. Визначення масових часток вологи та сухої речовини в морозиві прискореним методом. Визначення масових часток вологи та сухої речовини в сирах, сирі і сирних виробах прискореними методами. Визначення масової частки вологи у вершковому маслі. Визначення масової частки СОМО в маслі без наповнювачів. Вимірювання жирності. Кислотний метод. Гравіметричний метод. Метод Троянді—Готліба. Метод Шмідт-Бондзинского—Рацлава. Метод Можоньє. Експрес-метод. Визначення масової частки білка. Метод К'єльдаля. Прискорений метод. Розрахунковий метод визначення білка в молоці. Визначення масової частки вуглеводів. Йодометричний метод. Визначення масовий частки лактози. Визначення масової частки сахарози. Метод Бертрана. Прискорений фериціанідний метод. Визначення масової частки хлориду натрію. Визначення масової частки етилового спирту.
Тема 6. Аналітичні методи визначення властивостей молока і молочних продуктів. Визначення кислотності. Тітруєма кислотність. Гранична кислотність. Визначення щільності. Ареометричний метод. Пікнометрічний метод. Визначення термостійкості молока. Теплова проба (у Т. Владыкиной і Ст. Вайткус). Алкогольна проба. Кальцієва проба. Фосфатна проба. Визначення чистоти молока. Визначення мікробної забрудненості молока. Метод з метиленовим блакитним. Метод з резазурином. Визначення натуральності молока і наявності фальсифікуючих речовин. Визначення домішки відновленого молока в цілісному. Визначення домішки соди (карбонату або бікарбонату натрію). Якісний метод. Кількісний метод. Визначення наявності аміаку. Визначення наявності пероксиду водню. Визначення домішки маститного молока. Визначення кількості соматичних клітин візуальним методом. Визначення кількості соматичних клітин на індикаторі ІСКМ-1. Визначення ефективності гомогенізації. Метод відстоювання жиру. Метод центрифугування жиру. Визначення ефективності пастеризації. Проба на пероксидазу з хлоридом парафенілендіаміну. Проба на пероксидазу з йодистокалиеєвим крохмалем. Проба на фосфатазу по реакції з 4-аминоантипирином (арбітражний метод). Проба на фосфатазу по реакції з фенолфталеїнфосфатом натрію. Метод визначення кислої фосфатази. Визначення дисперсності вологи вершкового масла. Визначення індексу розчинності сухих молочних продуктів. Визначення вологоутримуючої здатності згустків і заквасок молочнокислих культур методом центрифугування за методикою ВНІМІ.
4. Структура навчальної дисципліни

	Назви змістових модулів і тем
	Кількість годин

	
	денна форма 
	заочна форма 

	
	усього
	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

	1-й семестр

	Модуль 1.  Методологія та організація наукових досліджень.

	Змістовий модуль 1. Методологія та організація наукових досліджень.

	Тема 1. Методика наукових досліджень.
	26
	2
	
	10
	
	14
	20
	2
	
	2
	
	16

	Тема 2. Технологія наукових досліджень.
	26
	2
	
	10
	
	14
	22
	2
	
	2
	
	18

	Тема 3. Оформлення результатів наукового дослідження та планування заходів по їх реалізації.
	28
	2
	
	10
	
	16
	20
	2
	
	2
	
	16

	Разом за змістовим модулем 1
	80
	6
	
	30
	
	44
	62
	6
	
	6
	
	50

	Модуль 2 Методи дослідження молока та молочних продуктів.

	Змістовий модуль 2 Методи дослідження молока та молочних продуктів.

	Тема 4. Спектральні методи досліджень.
	26
	2
	
	10
	
	14
	20
	2
	
	2
	
	16

	Тема 5. Люмінесцентна та адсорбційна спектрометрія.
	26
	2
	
	10
	
	14
	22
	2
	
	2
	
	18

	Тема 6. Турбідиметрия і нефелометрія.
	26
	2
	
	10
	
	14
	20
	2
	
	2
	
	16

	Тема 7. Рефрактометрія і поляриметрія.
	32
	2
	
	14
	
	16
	20
	
	
	2
	
	18

	Разом за змістовим модулем 2
	110
	8
	
	44
	
	58
	82
	6
	
	8
	
	68

	Усього годин
	190
	14
	
	74
	
	102
	
	
	
	
	
	

	2-й семестр

	Модуль 1. Ультразвукові, електрохімічні, хроматографічні та електрофоретичні методи дослідження.

	Змістовий модуль 1. Ультразвукові, електрохімічні, хроматографічні та електрофоретичні методи дослідження.

	Тема 1. Ультразвукові та електрохімічні методи дослідження.
	28
	2
	
	10
	
	16
	20
	2
	
	2
	
	16

	Тема 2. Хроматографічні методи дослідження.
	28
	2
	
	10
	
	16
	22
	2
	
	2
	
	18

	Тема 3. Електрофоретичні методи дослідження.
	28
	2
	
	10
	
	16
	19
	1
	
	2
	
	16

	Разом за змістовим модулем 1
	84
	6
	
	30
	
	48
	61
	5
	
	6
	
	50

	Модуль 2 Ебуліоскопія, кріоскопія, реологічні та аналітичні  методи дослідження.

	Змістовий модуль 2 Ебуліоскопія, кріоскопія, реологічні та аналітичні  методи дослідження.

	Тема 4. Ебуліоскопія і кріоскопія. Реологічні методи дослідження.
	34
	2
	
	14
	
	18
	21
	1
	
	2
	
	18

	Тема 5. Аналітичні методи дослідження складу молока і молочних продуктів.
	38
	4
	
	16
	
	18
	22
	2
	
	2
	
	18

	Тема 6. Аналітичні методи визначення властивостей молока і молочних продуктів.
	38
	4
	
	16
	
	18
	22
	
	
	4
	
	18

	Разом за змістовим модулем 2
	110
	10
	
	46
	
	54
	63
	3
	
	6
	
	54

	Усього годин
	194
	16
	
	76
	
	102
	270
	20
	
	28
	
	222


5.Теми та план лекційних  занять

(1-й семестр денна форма)
	№

з/п
	Назва теми
	Кі-ть

годин

	1
	Тема 1. Методика наукових досліджень. 

План.

1. Методологія і методи наукових досліджень

2. Філософські методи та їх роль у науковому пізнанні 

3. Загальнонаукові методи дослідження
4. Часткові методи наук (внутрішньо- та міждисциплінарні)
	2

	2
	Тема 2. Технологія наукових досліджень.
План.

1. Загальна характеристика процесів наукового дослідження

2. Формулювання теми наукового дослідження та визначення робочої гіпотези 

3. Визначення мети, завдань, об’єкта й предмета дослідження
	2

	3
	Тема 3. Оформлення результатів наукового дослідження та планування заходів по їх реалізації.

План

1. Обробка матеріалів експерименту

2. Оформлення результатів роботи і підготовка наукового звіту

3. Літературна обробка тексту
	2

	4
	Тема 4. Спектральні методи досліджень.

План

1. Спектральні методи досліджень 

2. Молекулярна спектрометрія

3. Молекулярно-абсорбційна спектрометрія
4. Фотометрія
5. ІЧ-спектрометрія
	2

	5
	Тема 5. Люмінесцентна та адсорбційна спектрометрія.

План

1. Флюориметрія
2. Методи флюорометрії
3. Біолюмінісцентний метод
4. Атомна спектрометрія
	2

	6
	Тема 6. Турбідиметрия і нефелометрія.

План

1. Турбідиметрія.
2. Нефелометрія.
3. Турбідиметричний кінетичний метод.
	2

	7
	Тема 7. Рефрактометрія і поляриметрія.

План

1. Рефрактометрія.

2. Поляриметрія.
	2

	
	Разом
	14


6.Теми та план лекційних  занять

(1-й семестр заочна форма)

	№

з/п
	Назва теми
	Кі-ть

годин

	1
	Тема 1. Методика наукових досліджень. 

План.

1. Методологія і методи наукових досліджень

2. Філософські методи та їх роль у науковому пізнанні 

3. Загальнонаукові методи дослідження
4. Часткові методи наук (внутрішньо- та міждисциплінарні)
	2

	2
	Тема 2. Технологія наукових досліджень.
План.

1. Загальна характеристика процесів наукового дослідження

2. Формулювання теми наукового дослідження та визначення робочої гіпотези 

3. Визначення мети, завдань, об’єкта й предмета дослідження
	2

	3
	Тема 3. Оформлення результатів наукового дослідження та планування заходів по їх реалізації.

План

1. Обробка матеріалів експерименту

2. Оформлення результатів роботи і підготовка наукового звіту

3. Літературна обробка тексту
	2

	4
	Тема 4. Спектральні методи досліджень.

План

1. Спектральні методи досліджень 

2. Молекулярна спектрометрія

3. Молекулярно-абсорбційна спектрометрія
4. Фотометрія
5. ІЧ-спектрометрія
	2

	5
	Тема 5. Люмінесцентна та адсорбційна спектрометрія.

План

1. Флюориметрія
2. Методи флюорометрії
3. Біолюмінісцентний метод
4. Атомна спектрометрія
	2

	6
	Тема 6. Турбідиметрия і нефелометрія.

План

1. Турбідиметрія.
2. Нефелометрія.
3. Турбідиметричний кінетичний метод.
4. Рефрактометрія.

5. Поляриметрія.
	2

	7
	Тема 1. Ультразвукові та електрохімічні методи дослідження.

План

1. УЗ-прилади для визначення складу молока.

2. УЗ-прилади для визначення властивостей молока.
	2

	8
	Тема 2. Хроматографічні методи дослідження.

План

1. Розподільна хроматографія.

2. Паперова хроматографія.

3. Тонкошарова хроматографія.

4. Рідинно-рідинна хроматографія.

5. Гель-хроматографія.

6. Газова хроматографія
	2

	9
	Тема 3-4. Електрофоретичні методи дослідження. Ебуліоскопія і кріоскопія. Реологічні методи дослідження.

План

1. Зональний електрофорез.

2. Електрофорез на папері і в тонкому шарі.

3. Сировина і молочні продукти як реологічні тіла.

4. Методи вимірювань та вимірювальні прилади.
	2

	10
	Тема 5. Аналітичні методи дослідження складу молока і молочних продуктів.

План

1. Вимірювання вологості.

2. Вимірювання вмісту сухої речовини.

3. Визначення кислотності.

4. Титруєма кислотність.

5. Гранична кислотність.

6. Визначення щільності.
	2

	
	Разом
	20


7.Теми та план лекційних  занять

(2-й семестр денна форма)

	№

з/п
	Назва теми
	Кі-ть

годин

	1
	Тема 1. Ультразвукові та електрохімічні методи дослідження.

План

1. УЗ-прилади для визначення складу молока.
2. УЗ-прилади для визначення властивостей молока.
	2

	2
	Тема 2. Хроматографічні методи дослідження.

План

1. Розподільна хроматографія.
2. Паперова хроматографія.
3. Тонкошарова хроматографія.
4. Рідинно-рідинна хроматографія.
5. Гель-хроматографія.
6. Газова хроматографія
	2

	3
	Тема 3. Електрофоретичні методи дослідження.

План

1. Зональний електрофорез.
2. Електрофорез на папері і в тонкому шарі.
	2


	4
	Тема 4. Ебуліоскопія і кріоскопія. Реологічні методи дослідження.

План

1. Сировина і молочні продукти як реологічні тіла.
2. Методи вимірювань та вимірювальні прилади.
	2

	5
	Тема 5. Аналітичні методи дослідження складу молока і молочних продуктів.

План

1. Вимірювання вологості.
	2

	6
	Тема 5. Аналітичні методи дослідження складу молока і молочних продуктів.

План

1. Вимірювання вмісту сухої речовини.
	2

	7
	Тема 6. Аналітичні методи визначення властивостей молока і молочних продуктів.

План

1. Визначення кислотності.
2. Титруєма кислотність.
	2

	8
	Тема 6. Аналітичні методи визначення властивостей молока і молочних продуктів.

План

1. Гранична кислотність.
2. Визначення щільності.
	2

	
	Разом
	16


8. Теми лабораторних  занять

(1-й семестр денна форма )
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Тема 1. Методика наукових досліджень. Науково-дослідницька діяльність студентів.
	2

	2
	Тема 1. Методика наукових досліджень. Організаційно-методична підготовка дослідження
	2

	3
	Тема 1. Методика наукових досліджень. Методологія як об'єкт наукового дослідження
	2

	4
	Тема 1. Методика наукових досліджень. Методи наукового пізнання
	2

	5
	Тема 1. Методика наукових досліджень. Напрями наукових досліджень у харчовій галузі
	2

	6
	Тема 2. Технологія наукових досліджень. Виконання теоретичних і прикладних наукових досліджень.
	2

	7
	Тема 2. Технологія наукових досліджень. Оформлення звіту про виконану науково-дослідну роботу.
	2

	8
	Тема 2. Технологія наукових досліджень. Бібліографічний апарат наукових досліджень.
	2

	9
	Тема 2. Технологія наукових досліджень. Пошук інформації у процесі наукової роботи.
	2

	10
	Тема 2. Технологія наукових досліджень. Електронний пошук наукової інформації.
	2

	11
	Тема 3. Оформлення результатів наукового дослідження та планування заходів по їх реалізації. Узагальнення результатів, отриманих в науковому дослідженні.
	2

	12
	Тема 3. Оформлення результатів наукового дослідження та планування заходів по їх реалізації. Оформлення наукових результатів за виконаною темою у вигляді наукового звіту за встановленими державними стандартами
	2

	13
	Тема 3. Оформлення результатів наукового дослідження та планування заходів по їх реалізації. Оформлення отриманих наукових результатів у вигляді, придатному для публікації в наукових журналах та презентації на наукових семінарах і наукових конференціях.
	2

	14
	Тема 3. Оформлення результатів наукового дослідження та планування заходів по їх реалізації. Основні наукометричні бази, індекс цитування авторів наукових статей в них та імпакт-фактор журналів, що публікують наукові статті.
	2

	15
	Тема 3. Оформлення результатів наукового дослідження та планування заходів по їх реалізації. Особливості представлення результатів, отриманих під час виконання науково-дослідної теми, при написанні кваліфікаційних дипломних робіт і дисертацій.
	2

	16
	Тема 4. Спектральні методи досліджень. Відбір проб та підготовка їх до дослідження
	2

	17
	Тема 4. Спектральні методи дослідження. Визначення масової частки білка в молочно білкових концентратах методом Лоурі. Визначення масової частки небілкових азотовмісних сполук методом Лоурі.
	2

	18
	Тема 4. Спектральні методи дослідження. Визначення масової частки білка в молоці за зв’язуванням барвника. Визначення масової частки лактози в казеїні та казеїн аті натрію за методикою міжнародної організації стандартизації (ІСО).
	2

	19
	Тема 4. Спектральні методи дослідження. Визначення масової частки лактози методом Лоренса.
	2

	20
	Тема 4. Спектральні методи дослідження. Визначення вмісту заліза в молоці та молочних продуктах за методикою міжнародної організації стандартизації (ІСО).
	2

	21
	Тема 5. Люмінесцентна та адсорбційна спектрометрія. Визначення вмісту вітаміну В (тіаміну)
	2

	22
	Тема 5. Люмінесцентна та адсорбційна спектрометрія. Визначення вмісту вітаміну В2 (рибофлавіну)
	2

	23
	Тема 5. Люмінесцентна та адсорбційна спектрометрія. Атомно-абсорбційна спектрометрія.
	2

	24
	Тема 5. Люмінесцентна та адсорбційна спектрометрія. Атомно-емісійна спектрометрія. Суть методу і підготовка проб до визначення вмісту натрію, каляю, кальцію, магнію, заліза, марганцю, міді, цинку, свинцю, кадмію, кобальту, нікелю, хрому.
	2

	25
	Тема 5. Люмінесцентна та адсорбційна спектрометрія. Методика визначення масової долі натрію, каляю, кальцію, магнію, заліза, марганцю, міді, цинку, свинцю, кадмію, кобальту, нікелю, хрому.
	2

	26
	Тема 6. Турбідиметрия і нефелометрія. Визначення масової частки жиру в молоці методом турбідиметрії.
	2

	27
	Тема 6. Турбідиметрия і нефелометрія. Визначення ступеня дисперсності жиру в гомогенізованому молоці і вершках за В. Вайткусу і Е. Казлаускайте).
	2

	28
	Тема 6. Турбідиметрия і нефелометрія. Дослідження процесу згортання молока та визначення готовності згустку (за К. Буткусу і Р. Буткусу).
	2

	29
	Тема 6. Турбідиметрия і нефелометрія. Визначення готовності вершків до збивання (за К. Буткусу, Д. Качераускису і А. Буткене).
	2

	30
	Тема 6. Турбідиметрия і нефелометрія. Визначення якості питної води.
	2

	31
	Тема 7. Рефрактометрія і поляриметрія. Визначення масових часток білка, лактози і СОМО в молоці з використанням рефрактометра ІРФ-464. 
	2

	32
	Тема 7. Рефрактометрія і поляриметрія. Визначення масової частки жиру в молочних продуктах з використанням рефрактометра РЛ-2.
	2

	33
	Тема 7. Рефрактометрія і поляриметрія. Визначення масової частки лактози в молоці з використанням рефрактометра РЛ-2. Визначення масово частки вологи у згущеному молоці з цукром з використанням рефрактометра РЛ-2.
	2

	34
	Тема 7. Рефрактометрія і поляриметрія. Визначення масової частки лактози в молоці (за Г. Качераускене). Визначення масової частки лактози в молочній сироватці (за Г. Качераускене).
	2

	35
	Тема 7. Рефрактометрія і поляриметрія. Визначення масової частки лактози в молочному цукрі (за Г. Качераускене). 
	2

	36
	Тема 7. Рефрактометрія і поляриметрія. Визначення масової частки лактози в сирних виробах та морозиві. 
	2

	37
	Тема 7. Рефрактометрія і поляриметрія. Визначення масової частки сахарози у плавлених сирах (за Г. Качераускене і Ю. Маргялите).
	2

	
	Разом
	74


9. Теми лабораторних  занять

(1-й семестр заочна форма )
	№

з/п
	Назва теми
	Кі-ть

годин

	1
	Тема 1. Методика наукових досліджень. Науково-дослідницька діяльність студентів. Організаційно-методична підготовка дослідження. Методологія як об'єкт наукового дослідження. Методи наукового пізнання. Напрями наукових досліджень у харчовій галузі
	2

	2
	Тема 2. Технологія наукових досліджень. Виконання теоретичних і прикладних наукових досліджень. Оформлення звіту про виконану науково-дослідну роботу. Бібліографічний апарат наукових досліджень. Пошук інформації у процесі наукової роботи. Електронний пошук наукової інформації.
	2

	3
	Тема 3. Оформлення результатів наукового дослідження та планування заходів по їх реалізації. Узагальнення результатів, отриманих в науковому дослідженні. Оформлення наукових результатів за виконаною темою у вигляді наукового звіту за встановленими державними стандартами. Оформлення отриманих наукових результатів у вигляді, придатному для публікації в наукових журналах та презентації на наукових семінарах і наукових конференціях. Основні наукометричні бази, індекс цитування авторів наукових статей в них та імпакт-фактор журналів, що публікують наукові статті. Особливості представлення результатів, отриманих під час виконання науково-дослідної теми, при написанні кваліфікаційних дипломних робіт і дисертацій.
	2

	4
	Тема 4. Спектральні методи досліджень. Відбір проб та підготовка їх до дослідження. Визначення масової частки білка в молочно білкових концентратах методом Лоурі. Визначення масової частки небілкових азотовмісних сполук методом Лоурі. Визначення масової частки білка в молоці за зв’язуванням барвника. Визначення масової частки лактози в казеїні та казеїн аті натрію за методикою міжнародної організації стандартизації (ІСО). Визначення масової частки лактози методом Лоренса. Визначення вмісту заліза в молоці та молочних продуктах за методикою міжнародної організації стандартизації (ІСО).
	2

	5
	Тема 5. Люмінесцентна та адсорбційна спектрометрія. Визначення вмісту вітаміну В (тіаміну).  Визначення вмісту вітаміну В2 (рибофлавіну). Атомно-абсорбційна спектрометрія. Атомно-емісійна спектрометрія. Суть методу і підготовка проб до визначення вмісту натрію, каляю, кальцію, магнію, заліза, марганцю, міді, цинку, свинцю, кадмію, кобальту, нікелю, хрому. Методика визначення масової долі натрію, каляю, кальцію, магнію, заліза, марганцю, міді, цинку, свинцю, кадмію, кобальту, нікелю, хрому.
	6

	6
	Тема 6. Турбідиметрия і нефелометрія. Визначення масової частки жиру в молоці методом турбідиметрії. Визначення ступеня дисперсності жиру в гомогенізованому молоці і вершках за В. Вайткусу і Е. Казлаускайте). Дослідження процесу згортання молока та визначення готовності згустку (за К. Буткусу і Р. Буткусу). Визначення готовності вершків до збивання (за К. Буткусу, Д. Качераускису і А. Буткене). Визначення якості питної води.
	2

	7
	Тема 7. Рефрактометрія і поляриметрія. Визначення масових часток білка, лактози і СОМО в молоці з використанням рефрактометра ІРФ-464.  Визначення масової частки жиру в молочних продуктах з використанням рефрактометра РЛ-2. Визначення масової частки лактози в молоці з використанням рефрактометра РЛ-2. Визначення масово частки вологи у згущеному молоці з цукром з використанням рефрактометра РЛ-2. Визначення масової частки лактози в молоці (за Г. Качераускене). Визначення масової частки лактози в молочній сироватці (за Г. Качераускене). Визначення масової частки лактози в молочному цукрі (за Г. Качераускене). Визначення масової частки лактози в сирних виробах та морозиві. Визначення масової частки сахарози у плавлених сирах (за Г. Качераускене і Ю. Маргялите).
	2

	8
	Тема 1. Ультразвукові та електрохімічні методи дослідження. Визначення масової частки жиру і СОМО і щільності молока (вершків) на УЗ-аналізаторі «Конюшина-1М». Кондуктометрія. Потенціометрія. Індикаторні електроди. Електроди порівняння. Характеристика вимірювальних пристроїв. Визначення водневого показника (рН) молока і молочних продуктів. Визначення концентрації іонів кальцію для характеристики термостійкості молока (за К. К. Горбатовій і Я. І. Гунькової). Потенціометричне титрування. Визначення титрованої кислотності молока і молочних продуктів з користуванням потенціометричного аналізатора. Визначення масової частки білка в молоці методом формольного титрування з використанням титриметричного аналізатора. Вольтамперометрія.
	2

	9
	Тема 2. Хроматографічні методи дослідження. Визначення фракцій молочних білків методом гель-хроматографії (К. Буткусу і С. Буткене). Визначення вмісту вільних летких жирних кислот методом газорідинної хроматографії (за С. Урбене і С. Завецкене). Визначення вмісту окремих органічних кислот методом газорідинної хроматографії. Адсорбційна хроматографія. Визначення змісту низько - і високомолекулярних жирних кислот у сирах методом рідинно-адсорбційної хроматографії (за Гарперу). Визначення вмісту вітаміну А методом рідинно-адсорбційної хроматографії. Осадова хроматографія. Визначення вмісту міді, олова, свинцю, цинку методом осадової хроматографії (К. М. Ольшановой, Н. М. Морозової і С. Н. Копшовой). Іонообмінна хроматографія. Визначення вмісту окремих амінокислот методом іонообмінної хроматографії. Визначення вмісту хлориду натрію в сирах, бринзі, солоних сиркових виробах, вершковому маслі методом іонообмінної хроматографії з катіонітом.
	2

	10
	Тема 3. Електрофоретичні методи дослідження. Гель-електрофорез. Електрофорез у вільному потоці. Ізоелектричне фокусування. Визначення фракцій білків молока з застосуванням електрофорезу на папері (Е. А. Жданової та І. Н. Влодавцу). Визначення фракцій білків молока з застосуванням диск-електрофорезу (К. Буткусу і А. Антавичюсу).
	2

	11
	Тема 4. Ебуліоскопія і кріоскопія. Реологічні методи дослідження. Визначення точки замерзання молока. Визначення структурно-механічних характеристик рідких (умовно - ньютонівських) і рідкоподібних молочних продуктів методами капілярної віскозиметрії. Визначення структурно-механічних характеристик рідкоподібних молочних продуктів методами ротаційної віскозиметрії. Визначення структурно-механічних характеристик твердоподібних молочних продуктів методами ротаційної віскозиметрії. Визначення граничної напруги зсуву пластично-в'язких молочних продуктів допомогою пластомерів і пенетрометрів. Визначення граничної напруги зсуву твердості сиру за допомогою пластомерів і пенетрометрів. Визначення компресійних характеристик сирів.
	2

	12
	Тема 5. Аналітичні методи дослідження складу молока і молочних продуктів. Визначення масових часток вологи та сухої речовини у питному молоці, морозиві, сирах, сирі і сирних виробах. Визначення масової частки сухої речовини у питному молоці і кисломолочних напоях прискореним методом. Визначення масових часток вологи та сухої речовини в морозиві прискореним методом. Визначення масових часток вологи та сухої речовини в сирах, сирі і сирних виробах прискореними методами. Визначення масової частки вологи у вершковому маслі. Визначення масової частки СОМО в маслі без наповнювачів. Вимірювання жирності. Кислотний метод. Гравіметричний метод. Метод Троянді—Готліба. Метод Шмідт-Бондзинского—Рацлава. Метод Можоньє. Експрес-метод. Визначення масової частки білка. Метод К'єльдаля. Прискорений метод. Розрахунковий метод визначення білка в молоці. Визначення масової частки вуглеводів. Йодометричний метод. Визначення масовий частки лактози. Визначення масової частки сахарози. Метод Бертрана.  Прискорений фериціанідний метод. Визначення масової частки хлориду натрію.
	2

	13
	Тема 6. Аналітичні методи визначення властивостей молока і молочних продуктів. Ареометричний метод. Пікнометрічний метод. Визначення термостійкості молока. Теплова проба (у Т. Владыкиной і Ст. Вайткус). Алкогольна проба. Кальцієва проба. Фосфатна проба. Визначення чистоти молока. Визначення мікробної забрудненості молока. Метод з метиленовим блакитним. Метод з резазурином. Визначення натуральності молока і наявності фальсифікуючих речовин. Визначення домішки відновленого молока в цілісному. Визначення домішки соди (карбонату або бікарбонату натрію).
	2

	14
	Тема 6. Аналітичні методи визначення властивостей молока і молочних продуктів. Визначення наявності аміаку. Визначення наявності пероксиду водню. Визначення домішки маститного молока. Визначення кількості соматичних клітин візуальним методом. Визначення кількості соматичних клітин на індикаторі ІСКМ-1. Визначення ефективності гомогенізації. Метод відстоювання жиру. Метод центрифугування жиру. Визначення ефективності пастеризації. Проба на пероксидазу з хлоридом парафенілендіаміну. Проба на пероксидазу з йодистокалиеєвим крохмалем. Проба на фосфатазу по реакції з 4-аминоантипирином (арбітражний метод). Проба на фосфатазу по реакції з фенолфталеїнфосфатом натрію. Метод визначення кислої фосфатази. Визначення дисперсності вологи вершкового масла. Визначення індексу розчинності сухих молочних продуктів.
	2

	
	Разом
	28


10. Теми лабораторних  занять

(2-й семестр денна форма)

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Тема 1. Ультразвукові та електрохімічні методи дослідження. Визначення масової частки жиру і СОМО і щільності молока (вершків) на УЗ-аналізаторі «Конюшина-1М». Кондуктометрія. Потенціометрія.
	2

	2
	Тема 1. Ультразвукові та електрохімічні методи дослідження. Індикаторні електроди. Електроди порівняння.
	2

	3
	Тема 1. Ультразвукові та електрохімічні методи дослідження. Характеристика вимірювальних пристроїв. Визначення водневого показника (рН) молока і молочних продуктів.
	2

	4
	Тема 1. Ультразвукові та електрохімічні методи дослідження. Визначення концентрації іонів кальцію для характеристики термостійкості молока (за К. К. Горбатовій і Я. І. Гунькової). Потенціометричне титрування.
	2

	5
	Тема 1. Ультразвукові та електрохімічні методи дослідження. Визначення титрованої кислотності молока і молочних продуктів з користуванням потенціометричного аналізатора. Визначення масової частки білка в молоці методом формольного титрування з використанням титриметричного аналізатора. Вольтамперометрія.
	2

	6
	Тема 2. Хроматографічні методи дослідження. Визначення фракцій молочних білків методом гель-хроматографії (К. Буткусу і С. Буткене).
	2

	7
	Тема 2. Хроматографічні методи дослідження. Визначення вмісту вільних летких жирних кислот методом газорідинної хроматографії (за С. Урбене і С. Завецкене). 
	2

	8
	Тема 2. Хроматографічні методи дослідження. Визначення вмісту окремих органічних кислот методом газорідинної хроматографії. Адсорбційна хроматографія. Визначення змісту низько - і високомолекулярних жирних кислот у сирах методом рідинно-адсорбційної хроматографії (за Гарперу).
	2

	9
	Тема 2. Хроматографічні методи дослідження. Визначення вмісту вітаміну А методом рідинно-адсорбційної хроматографії. Осадова хроматографія. Визначення вмісту міді, олова, свинцю, цинку методом осадової хроматографії (К. М. Ольшановой, Н. М. Морозової і С. Н. Копшовой).
	2

	10
	Тема 2. Хроматографічні методи дослідження. Іонообмінна хроматографія. Визначення вмісту окремих амінокислот методом іонообмінної хроматографії. Визначення вмісту хлориду натрію в сирах, бринзі, солоних сиркових виробах, вершковому маслі методом іонообмінної хроматографії з катіонітом.
	2

	11
	Тема 3. Електрофоретичні методи дослідження. Гель-електрофорез.
	2

	12
	Тема 3. Електрофоретичні методи дослідження. Електрофорез у вільному потоці.
	2

	13
	Тема 3. Електрофоретичні методи дослідження. Ізоелектричне фокусування.
	2

	14
	Тема 3. Електрофоретичні методи дослідження. Визначення фракцій білків молока з застосуванням електрофорезу на папері (Е. А. Жданової та І. Н. Влодавцу).
	2

	15
	Тема 3. Електрофоретичні методи дослідження. Визначення фракцій білків молока з застосуванням диск-електрофорезу (К. Буткусу і А. Антавичюсу).
	2

	16
	Тема 4. Ебуліоскопія і кріоскопія. Реологічні методи дослідження. Визначення точки замерзання молока.
	2

	17
	Тема 4. Ебуліоскопія і кріоскопія. Реологічні методи дослідження. Визначення структурно-механічних характеристик рідких (умовно - ньютонівських) і рідкоподібних молочних продуктів методами капілярної віскозиметрії.
	2

	18
	Тема 4. Ебуліоскопія і кріоскопія. Реологічні методи дослідження. Визначення структурно-механічних характеристик рідкоподібних молочних продуктів методами ротаційної віскозиметрії.
	2

	19
	Тема 4. Ебуліоскопія і кріоскопія. Реологічні методи дослідження. Визначення структурно-механічних характеристик твердоподібних молочних продуктів методами ротаційної віскозиметрії.
	2

	20
	Тема 4. Ебуліоскопія і кріоскопія. Реологічні методи дослідження. Визначення граничної напруги зсуву пластично-в'язких молочних продуктів допомогою пластомерів і пенетрометрів.
	2

	21
	Тема 4. Ебуліоскопія і кріоскопія. Реологічні методи дослідження. Визначення граничної напруги зсуву твердості сиру за допомогою пластомерів і пенетрометрів.
	2

	22
	Тема 4. Ебуліоскопія і кріоскопія. Реологічні методи дослідження. Визначення компресійних характеристик сирів.
	2

	23
	Тема 5. Аналітичні методи дослідження складу молока і молочних продуктів. Визначення масових часток вологи та сухої речовини у питному молоці, морозиві, сирах, сирі і сирних виробах. Визначення масової частки сухої речовини у питному молоці і кисломолочних напоях прискореним методом.
	2

	24
	Тема 5. Аналітичні методи дослідження складу молока і молочних продуктів. Визначення масових часток вологи та сухої речовини в морозиві прискореним методом. Визначення масових часток вологи та сухої речовини в сирах, сирі і сирних виробах прискореними методами.
	2

	25
	Тема 5. Аналітичні методи дослідження складу молока і молочних продуктів. Визначення масової частки вологи у вершковому маслі. Визначення масової частки СОМО в маслі без наповнювачів.
	2

	26
	Тема 5. Аналітичні методи дослідження складу молока і молочних продуктів. Вимірювання жирності. Кислотний метод. Гравіметричний метод. Метод Троянді—Готліба. Метод Шмідт-Бондзинского—Рацлава. Метод Можоньє. Експрес-метод.
	2

	27
	Тема 5. Аналітичні методи дослідження складу молока і молочних продуктів. Визначення масової частки білка. Метод К'єльдаля. Прискорений метод. Розрахунковий метод визначення білка в молоці.
	2

	28
	Тема 5. Аналітичні методи дослідження складу молока і молочних продуктів. Визначення масової частки вуглеводів. Йодометричний метод.
	2

	29
	Тема 5. Аналітичні методи дослідження складу молока і молочних продуктів. Визначення масовий частки лактози. Визначення масової частки сахарози. Метод Бертрана. 
	2

	30
	Тема 5. Аналітичні методи дослідження складу молока і молочних продуктів. Прискорений фериціанідний метод. Визначення масової частки хлориду натрію.
	2

	31
	Тема 6. Аналітичні методи визначення властивостей молока і молочних продуктів. Ареометричний метод. Пікнометрічний метод. Визначення термостійкості молока. Теплова проба (у Т. Владыкиной і Ст. Вайткус).
	2

	32
	Тема 6. Аналітичні методи визначення властивостей молока і молочних продуктів. Алкогольна проба. Кальцієва проба. Фосфатна проба.
	2

	33
	Тема 6. Аналітичні методи визначення властивостей молока і молочних продуктів. Визначення чистоти молока. Визначення мікробної забрудненості молока.
	2

	34
	Тема 6. Аналітичні методи визначення властивостей молока і молочних продуктів. Метод з метиленовим блакитним. Метод з резазурином. Визначення натуральності молока і наявності фальсифікуючих речовин. Визначення домішки відновленого молока в цілісному. Визначення домішки соди (карбонату або бікарбонату натрію).
	2

	35
	Тема 6. Аналітичні методи визначення властивостей молока і молочних продуктів. Визначення наявності аміаку. Визначення наявності пероксиду водню.
	2

	36
	Тема 6. Аналітичні методи визначення властивостей молока і молочних продуктів. Визначення домішки маститного молока. Визначення кількості соматичних клітин візуальним методом. Визначення кількості соматичних клітин на індикаторі ІСКМ-1.
	2

	37
	Тема 6. Аналітичні методи визначення властивостей молока і молочних продуктів. Визначення ефективності гомогенізації. Метод відстоювання жиру. Метод центрифугування жиру.
	2

	38
	Тема 6. Аналітичні методи визначення властивостей молока і молочних продуктів. Визначення ефективності пастеризації. Проба на пероксидазу з хлоридом парафенілендіаміну. Проба на пероксидазу з йодистокалиеєвим крохмалем. Проба на фосфатазу по реакції з 4-аминоантипирином (арбітражний метод). Проба на фосфатазу по реакції з фенолфталеїнфосфатом натрію. Метод визначення кислої фосфатази. Визначення дисперсності вологи вершкового масла. Визначення індексу розчинності сухих молочних продуктів.
	2

	
	Разом
	76


11. Самостійна робота

(1-й семестр денна форма)

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Тема 1. Методика наукових досліджень. Формування наукових шкіл у ВНЗ. Науково-дослідницька діяльність студентів.
	14

	2
	Тема 2. Технологія наукових досліджень. Вибір проблеми дослідження. Конкретизація проблеми дослідження
	14

	3
	Тема 3. Оформлення результатів наукового дослідження та планування заходів по їх реалізації. Планування заходів по реалізації результатів наукового дослідження та вимоги до актів впровадження і заявок на їх продовження у розвиток
	16

	4
	Тема 4. Спектральні методи досліджень. Суть і класифікація методів.
	14

	5
	Тема 5. Люмінесцентна та адсорбційна спектрометрія. Суть методів.
	14

	6
	Тема 6. Турбідиметрия і нефелометрія. Суть методів.
	14

	7
	Тема 7. Рефрактометрія і поляриметрія. Суть методів.
	16

	
	Разом 
	102


12.Самостійна робота

(1-й семестр заочна форма)

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Тема 1. Методика наукових досліджень. Формування наукових шкіл у ВНЗ. Науково-дослідницька діяльність студентів.
	16

	2
	Тема 2. Технологія наукових досліджень. Вибір проблеми дослідження. Конкретизація проблеми дослідження
	18

	3
	Тема 3. Оформлення результатів наукового дослідження та планування заходів по їх реалізації. Планування заходів по реалізації результатів наукового дослідження та вимоги до актів впровадження і заявок на їх продовження у розвиток
	16

	4
	Тема 4. Спектральні методи досліджень. Суть і класифікація методів.
	16

	5
	Тема 5. Люмінесцентна та адсорбційна спектрометрія. Суть методів.
	18

	6
	Тема 6. Турбідиметрия і нефелометрія. Суть методів.
	16

	7
	Тема 7. Рефрактометрія і поляриметрія. Суть методів.
	18

	1
	Тема 1. Ультразвукові та електрохімічні методи дослідження. Визначення вмісту міді, свинцю, кадмію, цинку в продуктах за допомогою вольтамперометричного аналізатора АВА-1158.
	16

	2
	Тема 2. Хроматографічні методи дослідження. Афинна хроматографія.
	18

	3
	Тема 3. Електрофоретичні методи дослідження. Суть методів.
	16

	4
	Тема 4 Ебуліоскопія і кріоскопія. Реологічні методи дослідження. Суть методів.
	18

	5
	Тема 5. Аналітичні методи дослідження складу молока і молочних продуктів. Визначення масової частки етилового спирту.
	18

	6
	Аналітичні методи визначення властивостей молока і молочних продуктів. Якісний метод. Кількісний метод. Визначення вологоутримуючої здатності згустків і заквасок молочнокислих культур методом центрифугування за методикою ВНІМІ.
	18

	
	Разом 
	222


13. Самостійна робота

(2-й семестр денна форма)

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Тема 1. Ультразвукові та електрохімічні методи дослідження. Визначення вмісту міді, свинцю, кадмію, цинку в продуктах за допомогою вольтамперометричного аналізатора АВА-1158.
	16

	2
	Тема 2. Хроматографічні методи дослідження. Афінна хроматографія.
	16

	3
	Тема 3. Електрофоретичні методи дослідження. Суть методів.
	16

	4
	Тема 4 Ебуліоскопія і кріоскопія. Реологічні методи дослідження. Суть методів.
	18

	5
	Тема 5. Аналітичні методи дослідження складу молока і молочних продуктів. Визначення масової частки етилового спирту.
	18

	6
	Аналітичні методи визначення властивостей молока і молочних продуктів. Якісний метод. Кількісний метод. Визначення вологоутримуючої здатності згустків і заквасок молочнокислих культур методом центрифугування за методикою ВНІМІ.
	18

	
	Разом 
	102


14. Методи навчання

1. Методи навчання за джерелом знань:

1.1. Словесні: розповідь, пояснення, бесіда, лекція, інструктаж. 

1.2. Наочні: демонстрація,  спостереження.

1.3. 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   (проблемно-інформаційний)

3.2. Частково-пошуковий (евристичний)

3.3. Дослідницький

3.5. Пояснювально-демонстративний

4. Активні методи навчання - використання технічних засобів навчання, мозкова атака, рішення кросвордів, конкурси, диспути, круглі столи, бінарні заняття, використання проблемних ситуацій, екскурсії, використання навчальних та контролюючих тестів, використання опорних конспектів лекцій.

5. Інтерактивні технології навчання - використання мультимедійних технологій, інтерактивної дошки та електронних таблиць.  

15. 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 практичних заняттях; 

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

- результати виконання та захисту практичних робіт;

- самостійне опрацювання теми з окремих питань;

- написання рефератів;

- результати тестування;

4. Пряме врахування у підсумковій оцінці виконання студентом певного індивідуального завдання : 

  
навчально-практичне дослідження із презентацією результатів.

16. Розподіл балів, які отримують студенти
(1-й семестр денна форма )

	Поточне тестування та самостійна робота
	Разом за модулі та СРС
	Атестація
	Сума

	Змістовий модуль 1

- 35 балів
	Змістовий модуль 2

– 35 балів
	СРС
	
	
	

	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т5
	Т6
	Т7
	15
	85

(70+15 )
	15
	100

	10
	10
	15
	10
	10
	10
	5
	
	
	
	


(2-й семестр)

	Поточне тестування та самостійна робота
	Разом за модулі та СРС
	Атестація
	Сума

	Змістовий модуль 1

- 35 балів
	Змістовий модуль 2

– 35 балів
	СРС
	
	
	

	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т5
	Т6
	15
	85

(70+15 )
	15
	100

	10
	10
	15
	10
	10
	15
	
	
	
	


17. Розподіл балів, які отримують студенти
(1-й семестр заочна форма)

	Поточне тестування та самостійна робота
	Разом за модулі та СРС
	Атестація
	Сума

	Змістовий модуль 1-2
- 35 балів
	Змістовий модуль 1-2

– 35 балів
	
	
	

	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т5
	Т6
	Т7
	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т5
	Т6
	70
	30
	100

	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	6
	5
	6
	6
	7
	
	
	


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


13. Рекомендована література
Базова

1. Афанасьева Н. Ю. Вычислительные и экспериментальные методы научного эксперимента / Н. Ю. Афанасьева, 2010. – М. : КноРус, 2010. – 330 с.

2. Баскаков А.Я., Туленков Н.В. Методология научного исследования. — К.: МАУП, 2002. —213 с.

3. Білуха М. Т. Основи наукових досліджень [Текст]: Підручник для студентів економічних спеціальностей вищих навчальних закладів / М. Т. Білуха. — К.: Вища шк., 1997. — 271 с. 

4. Брусиловский Л. П. Инструментальные методы и экспресс-анализаторы для контроля состава и качества молока и молочных продуктов./ Брусиловский Л. П. — М.: Молочная промышленность, 1997. — 48 с.
5. Бурчин М. Н. Введение в современную точную методологию науки: структуры систем знаний [Текст] / М. Н. Бурчин, В. И. Кузнецов. — М.: АО «Аспект-Пресс», 1994. — 120 с. 

6. Гаврилов Е. В. Технологія наукових досліджень і технічної творчості / Е. В. Гаврилов, М. Ф. Дмитриченко, В. К. Доля та ін. – Київ : Знання України, 2007. – 318 с.

7. Геккелер К. Аналитические и препаративные лабораторные методы / Пер. с нем. / Геккелер К., Экштайн X.— М.: Химия, 1994. — 416 с.
8. Гончаренко С.У. Педагогічні дослідження: Методологічні поради молодим науковцям. — Київ-Вінниця: ДОВ «Вінниця», 2008. —278 с.

9. Горбатов А. В. Реология мясных и молочных продуктов. / Горбатов А. В. — М.: Пищевая промышленность, 1979.— 383 с.
10. Грищенко І. М. Основи наукових досліджень: Навч. посібник / І.М. Грищенко, О.М. Григоренко, В.О. Борисейко. — К.: Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2001. — 186 с.

11. Грищенко І.М., Григоренко О.М., Борисенко В.А. Основи наукових досліджень: навч. посібник. — К.: КНЕУ, 2001. —186 с.

12. Грушко И. М. Основы научных исследований / И. М. Грушко, В. М. Сиденко. – Харьков : Вища школа, 1983. – 224 с.

13. Дудченко А. А. Основы научных исследований [Текст]: Учеб. пособие / А. А. Дудченко. — К.: Т-во «Знання», КОО, 2000. — 114 с. 

14. Заде Л. Понятие лингвистической переменной и ее применение к принятию приближенных решений / Л. Заде : пер. с англ. – М. : Мир, 1976. – 167 с.

15. Инихов Г. С. Методы анализа молока и молочных продуктов. / Инихов Г. С., Брио Н. П. — М.: Пищевая промышленность, 1971. — 423 с.
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