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[bookmark: _Toc84495837]Общие положения
Выполнение курсовой работы по дисциплине «Технология мясных продуктов» является обязательной составной частью учебного процесса.  В  соответствии с учебным  планом, курсовая работа выполняется обучающимися очной формы обучения на 3 курсе в 6 семестре, обучающимися заочной формы обучения на 4 курсе.
Целью курсовой работы является получение, углубление и закрепление теоретических знаний и навыков студентами при изучении специальных дисциплин и прохождении учебной и производственной практики.
Выполнение курсовой работы позволит  обучающимся в полной мере обладать следующими профессиональными компетенциями:
·  ПК-5.1Обосновывает наиболее рациональные режимы хранения продукции животноводства
· ПК-5.2 Способен реализовывать технологии хранения и переработки продукции животноводства
В процессе подготовки курсовой работы, обучающиеся должны научиться анализировать, сравнивать, оценивать представленные данные, систематизировать материал, делать выводы; использовать специальную учебную и справочную литературу, периодику, тем самым, вырабатывая и закрепляя умения работать учебной литературой.
[bookmark: bookmark0]

[bookmark: _Toc84495838]1. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ КУРСОВОЙ РАБОТЫ 
Курсовая работа выполняется на основе выбранных тем, согласованных с  преподавателем.  Темы курсовых работ приведены в приложении Б данных методических указаний. 
Работа состоит из трех частей: теоретической части (обзор источников по теме), расчетной части (расчет рецептур  мясного продукта в соответствии с темой) и экспертной части (проведение товароведной оценки качества продукта в соответствии с действующими стандартами).
 Расчетная часть курсовой работы включает обоснование и расчет сырья, полуфабрикатов, готовой продукции, вспомогательных материалов для производства продукции предприятия в определенном количестве, указанном в работе.
Экспертная часть включает описание объекта и методов исследования, описание приемки однородной партии мясного продукта (продуктов) согласно заявленной теме, проведение оценки маркировки на предмет соответствия требованиям Технических регламентов ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки» и ТР ТС 034/ 2013 «О безопасности мяса и мясной продукции».  На завершающем этапе проводится  товароведная оценка качества объекта (объектов) исследования по органолептическим и отдельным физико-химическим показателям.
Оформленная курсовая работа подлежит защите и оценивается по ее результатам.
[bookmark: _Toc84495839]











2.  ПЛАН ВЫПОЛНЕНИЯ КУРСОВОЙ РАБОТЫ
Титульный лист
Содержание
Введение
1. Теоретическая часть 
1.1. Характеристика сырья, используемого в производстве мясного продукта (согласно теме)
1.2. Характеристика технологического оборудования цеха предприятия производимого мясной продукт
1.3. Особенности технологических стадий, современное оборудование и технологические подходы, применение новых вспомогательных материалов
2. Расчетная часть
          2.1 Расчет расхода основного сырья, полуфабрикатов и вспомогательных материалов в производстве  мясного продукта
          2.2 Описание аппаратурно-технологической схемы производства мясного продукта
3. Экспертная  часть
          3.1 Описание приемки однородных партий мясного продукта на производстве 
          3.2 Товароведная оценка качества мясного продукта по органолептическим и отдельным физико-химическим показателям
Список источников
Приложения

Пример оформления титульного листа курсовой работы приведен в приложении А данных методических рекомендаций.
 Примеры тем курсовых работ.
1. «Технология производства и оценка качества вареных колбас».
2. «Технология производства и оценка качества сырокопченых колбас».
3. «Технология производства и оценка качества мясных рубленых полуфабрикатов в тесте» и другие указаны в приложении Б.
Содержание включает список названий разделов и подразделов курсовой работы, с указанием страницы, с которой начинается раздел или подраздел.
Введение объем 1-2 страницы. Приводится актуальность темы, краткая характеристика предприятий мясоперерабатывающей отрасли Сибирского региона и РФ, общая характеристика и перспективы развития отрасли.  
Обозначается цель и задачи курсовой работы. Например, цель – произвести технологический расчет рецептуры вареной колбасы «Молочная» категории Б на 500 (1000) кг готового продукта и провести оценку качества в соответствии с требованиями ГОСТ 23670-2019 «Изделия вареные колбасные мясные» 
Задачи: рассмотреть сырье и пищевые добавки, используемые в производстве  вареной колбасы «Молочная» категории Б;  представить аппаратурно-технологическую схему производства колбасы «Молочная»; изучить особенности ; провести расчет расхода основного сырья, полупродуктов и отходов производства пива; провести расчет тары и вспомогательных материалов в производстве пива.
Теоретическая часть (обзор источников) выполняется в соответствии с примерным планом, приведенным выше. Каждый подраздел выполняется на основе анализа литературных источников по данному вопросу. При написании текста литературного обзора делаются ссылки на автора (авторов) используемых литературных источников (статей, монографий, учебных изданий), с указанием года издания.
В подразделе «Характеристика сырья, используемого в производстве  мясного продукта» следует уделить внимание особенностям  пищевой ценности, сорта, химического состава  мясного сырья и пищевых добавок, используемых в производстве продукта (например, свинина полужирная 1 сорта,  говядина жилованная 1 сорта,  шпик хребтовый, нитрит натрия и др.)
 В подразделе «Характеристика технологического оборудования цеха предприятия» последовательно рассмотреть сначала технологические операции и оборудование подготовительного отделения  предприятия, основных цехов, а также цеха готовой продукции. 
Например, при производстве вареных колбас описываются технологические операции  разделки мясных туш на полутуши, четвертины, куски, обвалки мяса, жиловки, технологии ручной или механической дообвалки. 
 Затем указываются  технологические параметры и принцип работы куттеров или мешалок, другого оборудования по производству мясного фарша, затем  дается характеристика  оборудования для термической обработки и формирования  вареных колбас  в натуральные или искусственные оболочки, цеха  готовой продукции и  отдела приемки по качеству. 
В подразделе «Особенности технологических стадий, современное оборудование и технологические подходы, применение новых вспомогательных материалов» описывается специфическое оборудование или новые подходы в технологии. Например, современные способы измельчения мясного сырья, приготовление мясного фарша, использование ферментных препаратов в производстве  сырокопченых колбас,   особенности состава современных колбасных оболочек и типы потребительских упаковок колбасного производства и т.д.
Расчетная часть. В соответствии с заявленной темой, студент выбирает одну из типовых схем производства мясного продукта (схема производства мясных полуфабрикатов в тесте, схема производства сырокопченых колбас,  мясных кусковых консервов и т). Выбор технологической схемы  зависит от используемого сырья, вида мясного продукта, подбора технологического оборудования, способа упаковки. 
Уточненная в соответствии с исходными данными задания технологическая аппаратурно-технологическая схема производства  должна быть представлена в виде рисунка, к которому приводятся соответствующие пояснения. Ниже легенды размещается название схемы. Например:
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                  Рисунок 1 – Технологическая схема производства вареных колбас

             В соответствии с заданием проводится обоснование выбора основного и дополнительного сырья, пищевых добавок и вспомогательных материалов.  Все расчеты приводятся в редакторе формул, сводная рецептура  должна быть представлена в виде таблицы.
            В экспертной части курсовой работы приводятся объект (объекты) исследования, рецептура которого приведена ранее, указываются методы испытаний при работе в лаборатории.  Приводится объем выборки для проведения оценки маркировки,  органолептических и физико-химических испытаний. Приводится оценка маркировки на соответствие ТР ТС 022/2011  и ТР ТС 034/2013  по обязательным и дополнительным  показателям, результаты оценки качества по органолептическим  и выбранным физико-химическим показателям, делается общий вывод.
             Список источников – включает в себя список использованных при написании курсовой работы литературных и других источников. Список источников составляется в порядке встречаемости их в тексте работы с указанием фамилии и инициалов авторов, полного названия книги (статьи или другого источника), издательства, года издания и количества страниц. В перечень источников включают только те источники, которые действительно использованы при написании данной курсовой работы (на которые сделаны ссылки в тексте работы).
            



















3 ПРАВИЛА ОФОРМЛЕНИЯ КУРСОВОЙ РАБОТЫ
Примерный объем курсовой работы составляет 30...35 страниц компьютерного текста. Текст работ должен быть напечатан на одной стороне листа формата А4 (210 × 297 мм) в редакторе «MicrosoftWord» 14-м кеглем через полтора межстрочных интервала шрифтом Times New Roman, прямым, нормальным по ширине. Мелкий шрифт (12-го кегля) допускается только в таблицах. Разрешается использовать компьютерные возможности акцентирования внимания на определённых терминах, формулах, применяя шрифты разной гарнитуры. При написании текста следует оставлять поля: слева 30 мм, справа - 10 мм, верхнее и нижнее поле - по 20 мм. Абзацный отступ должен быть одинаковым для всего текста и равняться 1,25 см.
Титульный лист оформляется в соответствии с формой, приведенной в приложении Б методических рекомендаций. Задание, выданное преподавателем, подшивается в работу после титульного листа и считается как страница работы.
Текст курсовой работы при необходимости разделяют на разделы и подразделы. Заголовки разделов и подразделов основной части следует начинать с абзацного отступа и писать строчными буквами (кроме первой прописной). Наименования таких структурных элементов, как «Содержание», «Введение», «Список  источников», «Приложение» выравнивают по центру, симметрично тексту. Точка в конце заголовков не ставится, перенос слов не допускается. Если заголовок состоит из двух предложений, их разделяют точкой. Вторая строка заголовка начинается под первой заглавной буквой первой строки. При группировке заголовков в строке необходимо придерживаться смыслового деления. Нельзя оставлять на предыдущей строке предлог или союз. В заголовки не включают сокращённые слова и аббревиатуры. Нельзя заголовок раздела или подраздела оставлять на последней строке листа, после заголовка должно быть не менее трёх строк текста.
Расстояние между заголовками раздела и предыдущим текстом должно быть равно 15 мм (2 пустые строки основного текста 14pt). Расстояние между заголовком подраздела и предыдущим текстом (разделом или подразделом) должно составлять 8 мм (1 пустая строка основного текста 14 pt). Расстояние между заголовком раздела (подраздела) и последующим текстом должно составлять 8 мм (1 пустая строка основного текста 14pt).
Разделы, подразделы, пункты нумеруются арабскими цифрами. Разделы курсовой работы должны иметь порядковую нумерацию в пределах всей работы и обозначаться арабскими цифрами без точки. Подразделы должны иметь порядковую нумерацию в пределах каждого раздела. Номер подраздела должен состоять из номера раздела и порядковою номера подраздела, разделённые точкой. В конце номера подраздела точка не ставится.
Каждый пункт, подпункт и перечисление записывают с абзацного отступа.
Страницы текстовой работы следует нумеровать арабскими цифрами, соблюдая сквозную нумерацию по всему тексту. Номер страницы проставляют в центре нижнего поля листа без точки и тире. Номера страниц не проставляются (но считаются) на титульном листе и содержании. Иллюстрации, таблицы, расположенные на отдельных листах, распечатки с ЭВМ, список использованных источников, приложения включают в общую нумерацию страниц.
Формулы располагают отдельными строками посередине листа и внутри текстовых строк в подбор. Наиболее важные формулы, на которые имеются ссылки в тексте, располагают на отдельных строках. Небольшие и несложные формулы, не имеющие самостоятельного значения, размещают внутри строк текста. Формулы нумеруют либо внутри раздела, либо в пределах всего текста (сквозная нумерация). Порядковый номер формулы записывают арабскими цифрами в круглых скобках на уровне формулы у правого края листа. Если в тексте только одна формула, ее обозначают (1). 
Символы и числовые коэффициенты, используемые в формуле, должны быть расшифрованы последовательно под формулой в том порядке, в каком они представлены в формуле. Пояснение символов физических величин дастся с указанием единиц, в которых они измеряются. Пояснение каждого символа следует давать с новой строки. Первая строка пояснения должна начинаться со слова «где», помешенного от нулевой позиции без двоеточия после него. После формулы ставится запятая. В конце каждой расшифровки ставится точка с запятой, а в конце последней расшифровки – точка. Обозначение единиц в каждой расшифровке отделяют от символов физических величин запятой.
Пример.
  Массовую долю хлористого натрия (Х) в процентах вычисляют по формуле:

 Х=	                                                                                                (1)
 где 0,00292 − титр 0,05 М раствора азотнокислого серебра по поваренной соли;
К − поправка к титру 0,05 М раствора азотнокислого серебра (К=1);
V − количество 0,05 М раствора азотнокислого серебра, прошедшего на титрование фильтрата, см3;
V1 − количество водной вытяжки, взятое для титрования, см3;
m − навеска, г.
                          	                                                                             
Иллюстрации (чертежи, схемы, диаграммы, рисунки, фото и т.п.) следует располагать по тексту после первого упоминания (допускается на следующей странице). Иллюстрация может иметь наименование и поясняющие данные (подрисуночный текст), разделенные точкой с запятой. Слово «Рисунок» и наименование помещают после поясняющих данных (рисунок 1.1). Иллюстрации следует нумеровать арабскими цифрами сквозной нумерацией. Если рисунок один, то он обозначается «Рисунок 1». 
[image: ]

Рисунок 1.1‒  Классификация колбасных изделий

Цифровой материал, как правило, оформляют в виде таблиц. Структура таблицы представлена на рисунке 1.
[image: ]
Рисунок 2  Структура таблицы

Таблицы следует нумеровать арабскими цифрами сквозной нумерацией. Допускается нумеровать таблицы в пределах раздела. В этом случае номер таблицы состоит из номера раздела и порядкового номера таблицы, разделенных точкой, например: Таблица 2.1
Над левым верхним углом таблицы помещают слово «Таблица...» с указанием сё номера. Название таблицы следует помещать над таблицей после слова «Таблица...» через тире 14 шрифтом (таблица 1).
Заголовки строк и граф следует писать с прописных букв, в именительном падеже, единственном числе, без сокращения отдельных слов, за исключением общепринятых или принятых в тексте. Заголовки граф, как правило, записывают параллельно строкам таблицы. Текст внутри таблицы допускается представлять 12 шрифтом с одинарным межстрочным интервалом. 





       Таблица 1‒ Рекомендуемые сроки годности вареных колбас
	Вид продукта
	Способ упаковки
	Вид упаковки
	Вид оболочки
	Рекомендуемый срок годности, сут

	





Колбасы  вареные
	






Целыми батонами
	Без применения вакуума или модифицированной атмосферы
	Натуральная, искусственная белковая, целлофановая
	5

	
	
	Без применения вакуума или модифицированной атмосферы (с применением регуляторов кислотности Е262*, Е325, Е326)
	
	8

	
	
	С применением вакуума или модифицированной атмосферы
	
	30

	
	
	С применением модифицированной атмосферы и регулятора кислотности Е325
	
	35

	
	
	Без применения вакуума или модифицированной атмосферы
	Полиамидная барьерная
	До 75

	
	Порционная нарезка
	С применением вакуума или модифицированной атмосферы
	-
	30

	
	Сервировочная нарезка
	
	
	10




При необходимости допускается перпендикулярное расположение заголовков граф. Подзаголовки граф должны начинаться со строчных букв, если они составляют одно предложение с заголовком (1), и с прописных букв, если они имеют самостоятельное значение (таблица 5.2).
Правила оформления пункта «Список источников», предусмотренного в курсовой работе, смотреть в разделе методических рекомендаций «Рекомендуемые источники информации». Приведенный список источников можно взять за основу для выполнения теоретической части работы.



4 Критерии оценки курсовой работы
Выполненная студентом курсовая работа оценивается по следующим критериям:
· соответствие содержания курсовой работы разрабатываемой теме;
· качество и глубина проработки материала, послужившего основой для выполнения курсовой работы;
· степень реализации задания к курсовой работе;
· правильность выполненных расчетов;
· последовательность и грамотность изложения материала;
· соответствие оформления курсовой работы принятым нормам;
· качество устного ответа при защите курсовой работы.
Качество курсовой работы и ее защита определяются оценками «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно».
Оценка «отлично» выставляется, если содержание курсовой работы полностью раскрывает сущность разрабатываемой темы. В работе сделан глубокий анализ актуальных источников, в том числе имеются источники, опубликованные за последние три года, и представлен их обзор со ссылкой в тексте работы на авторов. Текст работы изложен грамотно, в логической последовательности, соответствующей структуре, приведенной в методических рекомендациях. Задание к расчетной части курсовой работы выполнено в полном объеме. Расчеты проведены без ошибок. Оформление курсовой работы полностью соответствует требованиям, приведенным в методических рекомендациях. В процессе защиты работы студент показывает глубокое понимание разрабатываемой проблемы, свободно ориентируется в терминологии, правильно и в полном объеме отвечает на поставленные вопросы.
Оценка «хорошо» выставляется, если в курсовой работе раскрыто основное содержание темы. В работе сделан анализ актуальных источников, в том числе имеются источники, опубликованные за последние три года. Представлен обзор источников со ссылкой в тексте работы на авторов. Текст работы изложен грамотно, в логической последовательности, соответствующей структуре, приведенной в методических рекомендациях. Задание к расчетной части курсовой работы выполнено в полном объеме. Расчеты проведены без существенных ошибок. Оформление курсовой работы в основном соответствует требованиям, приведенным в методических рекомендациях. Имеются незначительные замечания по содержанию и оформлению работы. В процессе защиты курсовой работы студент показывает понимание разрабатываемой проблемы, относительно неплохо ориентируется в теоретических и практических вопросах по теме, без особых затруднений отвечает на поставленные вопросы.
Оценка «удовлетворительно» выставляется, если в курсовой работе частично раскрыто основное содержание темы. В работе сделан анализ актуальных источников. Отсутствуют источники, опубликованные за последние три года. Представлен обзор источников со ссылкой в тексте работы па авторов. В тексе работы встречаются грамматические ошибки. Не все рассматриваемые вопросы изложены достаточно глубоко, не в полной мере выдержана структура и логическая последовательность изложения материала.
Задание к расчетной части курсовой работы выполнено с ошибками. При оформлении курсовой работы допущены некоторые нарушения установленных норм. В процессе защиты курсовой работы студент неуверенно отвечает на поставленные вопросы, допускает неточности.
         Оценка «неудовлетворительно» выставляется, если не раскрыта тема курсовой работы. Материал изложен неграмотно, без логической последовательности, грубо нарушены требования к оформлению работы. Допущены существенные ошибки в процессе выполнения расчетной части работы. Курсовая работа, оцененная на «неудовлетворительно», не допускается к защите
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Приложение А
(обязательное) 
		            Автономная некоммерческая образовательная организация
  высшего образования Центросоюза Российской Федерации
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Приложение Б

ТЕМЫ КУРСОВОЙ РАБОТЫ

1. Технология производства и оценка качества охлажденного мяса убойных животных
2.  Технология производства и оценка качества  замороженного мяса убойных животных
3.  Технология производства и оценка качества вареных колбас
4. Технология производства вареных мясных сосисок и сарделек
5.  Технология производства и оценка качества варено-копченых колбас
6.  Технология производства и оценка качества полукопченых колбас
7. Технология производства и оценка качества сырокопченых колбас
8.  Технология производства и оценка качества полуфабрикатов из мяса птицы
9.  Технология производства и оценка качества варено-копченых  мясных цельномышечных изделий
10.  Технология производства и оценка качества сырокопченых мясных цельномышечных изделий
11.  Технология производства  и оценка качества копчено-запеченных мясных цельномышечных изделий
12.  Технология производства  и оценка качества изделий из сала и шпика
13.  Технология производства и оценка качества  мясных паштетных консервов
14.  Технология производства и оценка качества  мясных кусковых консервов
15.  Технология производства и оценка качества мясных ветчинных консервов
16.  Технология производства и оценка качества натуральных крупнокусковых мясных полуфабрикатов
17.  Технология производства и оценка качества натуральных мелкокусковых мясных полуфабрикатов
18.  Технология производства и оценка качества мясных рубленых полуфабрикатов
19.  Технология и оценка качества мясных рубленых полуфабрикатов в тестовой оболочке
20.  Технология производства и оценка качества субпродуктов из мяса убойных животных
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