








5

Наименованиеразделов и тем
Всегоча-сов

Ауди-торныезаня-тия

Контактнаяработа по видамучебных занятий

Сам
ост

оят
ель

ная
раб

ота Формытекущегоконтроля

Проме-жуточ-наяаттеста-циялек
ции

пра
кти

-
чес

кие
зан

яти
я

1 2 3 4 5 6 7 8Тема 9: Характеристикаизменений, происходя-щих в тканях гидробион-тов сырье при различ-ных способах консерви-рования

2 2 1 1 - вопросы,выносимые наобсуждение напрактическомзанятии
Тема 10: Рольстандартизации вуправлением качествомпродукции

3 3 2 1 - вопросы,выносимые наобсуждение напрактическомзанятииТема 11: Применениеферментов и витаминовпри производствепищевых продуктов

2 2 1 1 - вопросы,выносимые наобсуждение напрактическомзанятииТема 12: Применениемикроорганизмов дляочистки сточных водпредприятий пищевойпромышленности

3 2 1 1 1 вопросы,выносимые наобсуждение напрактическомзанятииТема 13: Направлениянаучных исследований вобласти создания новыхмало- и безотходных,ресурсо- и энергосбере-гающих экологическибезопасных технологий.

3 3 2 1 - вопросы,выносимые наобсуждение напрактическомзанятии

Тема 14: Современноесостояние и перспекти-вы развития пищевых иперерабатывающихотраслей АПК

5 5 4 1 - вопросы,выносимые наобсуждение напрактическомзанятииЗачет 36 - - - - - 36Всего 72 32 18 14 4 - 36
3.2 Содержание дисциплины по разделам
Тема 1 Характеристика мясного и рыбного сырьяЛекцияРассматриваемые вопросы:Мясо. Состав, свойства, и пищевая ценность продуктов убоя сельскохозяйственныхживотных. Качество и пищевая ценность мяса. Значение мяса в питании человека. Требования ккачеству мясного сырья.


























