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ВВЕДЕНИЕ
Цели преподавания дисциплины – формирование у студентов знаний по основам новых методов обработки пищевых продуктов, принципах действия, условий эксплуатации электротехнологического оборудования и его использованию в перерабатывающей промышленности; приобретение навыков по использованию приемов электротехнологии при хранении и переработке растениеводческой и животноводческой продукции.
Дисциплина “Новые методы обработки пищевых продуктов” (НМОПП) в учебном плане специальности 110305.65 входит в блок общепрофессинальных дисциплин и является междисциплинарной, осуществляющей подготовку базы на основе естественно–научных дисциплин для глубокого освоения специальных дисциплин.
Цели преподавания дисциплины НМОПП в полной мере согласуются с общими целями ООП, обусловливая получение необходимых специальных знаний.
В соответствии с квалификационной характеристикой выпускника по специальности 110305.65 устанавливаются следующие требования по освоению дисциплины НМОПП:
Студент должен знать:
· характеристику электрофизических факторов воздействия;
· воздействие факторов на обрабатываемые среды;
· возможности использования электротехнологии при хранении и переработке растениеводческой и животноводческой продукции;
· принципиальные схемы установок, используемых в электротехнологии.
Студент должен уметь:
· осуществлять выбор рационального варианта электрообработки в различных технологических процессах при хранении и переработке растениеводческой и животноводческой продукции;
· планировать и проводить экспериментальную работу по определению эффективности электротехнологии.
Студент должен иметь представление:
· об основных направлениях и перспективах развития новых методов обработки в процессах хранения и переработки растениеводческой и животноводческой продукции.
Дисциплина НМОПП тесно связана с другими дисциплинами ООП: для ее изучения требуются знания таких дисциплин, как “Физика”, “Химия”, “Микробиология”, “Биохимия молока и мяса”, “Процессы и аппараты пищевых производств” и других. В свою очередь, знания, полученные студентами при изучении дисциплины НМОПП, будут востребованы  при дальнейшем изучении таких дисциплин, как “Технология хранения, переработки и стандартизация продукции животноводства”, “Технология хранения, переработки и стандартизация продукции растениеводства” и других. Приведенное показывает, что дисциплина НМОПП тесно связана со многими дисциплинами ООП.

1 ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ, ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ И ФОРМА

                                                  КОНТРОЛЯ

На основе ГОС специальности, ООП и учебного плана изучение дисциплины НМОПП ведется следующим образом.

                 Объем дисциплины (в часах) и виды учебной работы

Специальность: 311200 – Технология производства и переработки

                                                   сельскохозяйственной продукции

Форма обучения: очная, дисциплина изучается в 9-м семестре

	Вид учебной работы
	Всего
	Часов  в семестре:



	
	
	в 9–м

	Аудиторные занятия:

· лекции;

· практические занятия;

· лабораторные работы

Самостоятельная работа:

· реферат

· подготовка к занятиям
	8

4

4

24

10


	8

4

4

24

10

	ВСЕГО:
	50
	50

	Вид итогового контроля

(зачет, экзамен)
	ЭКЗАМЕН
	ЭКЗАМЕН


Специальность: 311200 – Технология производства и переработки
                                                  сельскохозяйственной продукции
Форма обучения: заочная, дисциплина НМОПП изучается в   10-м  и  11 –м семестрах
	Вид учебной работы

	Всего
	Часов  по семестрам:

	
	
	10-й сем.
	11-й сем.

	Аудиторные занятия:
· лекции;
· практические занятия;
· лабораторные работы
Самостоятельная работа:
· контрольная работа
· реферат
· подготовка к занятиям

	4
-

      4
32

-

10
	2

-

-

-

-

-
	2
-

4
32

-

10

	ВСЕГО:
	50
	2
	48

	Вид итогового контроля (зачет, экзамен)
	Экз.
	-
	Экз.


 2  СОДЕРЖАНИЕ  ДИСЦИПЛИНЫ
В раздел включены:

2.1 Темы теоретических занятий.
2.2 Темы практических занятий.
2.3 Темы лабораторных занятий.
2.4 Примерные темы рефератов.
2.5 Темы контрольных работ студентов заочной формы обучения.
2.1 Темы теоретических занятий
2.1.1  Введение. Общие понятия электротехнологии. Основные приемы электрофизической обработки в технологических процессах перерабатывающих производств. Цель и задачи курса.

2.1.2  Электрофизические факторы воздействия.  Электрические поля. Высоковольтный разряд. Электрический ток. Ионизация. Озонирование.

2.1.3. Использование электрических полей.
Очистка и сортировка семян. Защита и стимуляция семян.

2.1.4.  Использование высоковольтного разряда.

      Общие вопросы высоковольтного разряда. Очистка и мойка. Обработка растительной массы кормов. Обеззараживание жидкостей. Обработка почвы и повышение эффективности удобрений.

2.1.5.  Использование электрического тока.

    Электровоздействие на корнеобитаемую среду и почву. Обработка жидкостей. Обработка растительного сырья и кормов. Обработка навоза.

2.1.6.  Электронагрев в сельскохозяйственных и перерабатывающих производствах.

2.1.7.  Электроактивация воды и других жидкостей.

     Особенности процесса. Влияние электроактивации на свойства воды и водных растворов. Использование процессов электроактивации в пищевых и перерабатывающих производствах. Аппаратурное оформление процессов.

2.1.8. Электротехнология при холодильной обработке пищевых продуктов.

     Охлаждение и замораживание пищевых продуктов. Хранение мороженых пищевых продуктов. Методы воздействия на микроорганизмы. Электроантисептирование диспергированного сырья. Озонирование плодов и овощей при хранении. Озонирование холодильных камер.

2.1.9. Технологические основы обработки кормов. Электрохимические процессы обработки. Температурное поле при электрообработке. Влияние электрического поля на микроорганизмы кормов. Санитарное качество кормов. Технологические параметры электрообработки.

2.1.10.  Физические свойства кормовых систем.

     Область применения. Электрофизические свойства. Физико-механические свойства. Теплофизические свойства.

2.1.11. Электротехнологические процессы обработки сложных кормов.

     Электрохимическая обработка соломы. Электрогидротермическая обработка зерна. Электротепловая обработка мелассы. Электрокаогуляция белков картофельного сока.

2.1.12.  Оборудование для электрической обработки кормов.

     Классификация. Приемное устройство. Механизмы распределения. Механизмы уплотнения. Рабочие камеры. Источники питания.

2.1.13. Применение излучений  радиоактивных изотопов в сельскохозяйственных и перерабатывающих производствах. 

 Использование в агрономии. Использование в животноводстве. Защита растений и животных. Другие сферы использования.

2.1.14.Озон и его использование в перерабатывающих производствах.

2.1.15. Перспективы использования новых методов обработки в технологиях перерабатывающих производств.

2.2 Темы практических занятий
Физико – химические и теплофизические воздействия ОВО на воду и водные растворы.

Озон в процессе сушки дисперсных термолабильных материалов.

Использование ОВС для активации биологических объектов.

Формирование структуры пищевых масс с использованием озонированной воды.

2.3. Темы лабораторных работ

Аппараты с инфракрасным излучением.

Аппараты для электрокопчения.
Обработка пищевых продуктов ионно-озонной смесью.
2.4. Темы рефератов (примерные)    

2.4.1 Общие понятия электротехнологии.

2.4.2 Электрофизические факторы воздействия. 

2.4.3 Использование электрических полей.  

2.4.4 Использование высоковольтного разряда в процессах очистки и мойки.

2.4.5 Использование   высоковольтного   разряда   для   обработки растительной массы кормов.

2.4.6 Использование высоковольтного разряда для обеззараживания жидкостей.

2.4.7 Использование высоковольтного разряда для обработки почвы и повышения эффективности удобрений.

2.4.8 Электровоздействия на корнеобитаемую среду и почву.

2.4.9 Использование электрического тока для обработки жидкостей.

2.4.10 Использование электрического тока для обработки растительного сырья и кормов.

2.4.11 Использование электрического тока для обработки навоза.

2.4.12 Электронагрев в перерабатывающих производствах.

2.4.13 Электроактивация воды и других жидкостей.

2.4.14 Влияние электроактивации на свойства воды и водных растворов.

2.4.15 Использование электроактивации в пищевых и перерабатывающих производствах.

2.4.16 Аппаратурное оформление процессов электроактивации воды и водных растворов.

2.4.17 Электротехнология при охлаждении и замораживании пищевых продуктов.

2.4.18 Электротехнология при хранении мороженых пищевых продуктов.

2.4.19 Электроантисептирование диспергированного сырья.

2.4.20 Озонирование плодов и овощей.

2.4.21 Озонирование холодильных камер.

2.4.22 Озонирование питьевой воды.

2.4.23 Электрохимические способы обработки кормов.

2.4.24 Электрогидротермическая обработка зерна.

2.4.25 Элетротепловая обработка мелассы.

2.4.26 Электрокаогуляция белков картофельного сока.

2.4.27 Использование радиоактивных изотопов в перерабатывающих производствах.

2.4.28 Пути использования новых методов обработки в технологиях перерабатывающих производств.

2.4.29 Использование новых методов обработки в пивоваренном производстве.

2.4.30 Использование новых методов обработки в хлебопекарном производстве.

2.4.31 Использование новых методов обработки в производстве пищевых кислот.

2.4.32 Использование новых методов обработки в производстве дрожжей.

2.4.33 Использование новых методов обработки при производстве вина.

2.5  Темы контрольных работ для студентов заочной формы обучения
2.5.1 Общие понятия электротехнологии.

2.5.2 Электрофизические факторы воздействия.

2.5.3 Использование   электрических   полей   в   пищевых   и перерабатывающих производствах.

2.5.4 Использование   высоковольтного   разряда   в   пищевых   и перерабатывающих производствах.

2.5.5 Использование   электрического   тока   в   пищевых   и перерабатывающих производствах.

2.5.6 Электронагрев в пищевых и перерабатывающих производствах.

2.5.7 Использование электроактивированной воды в пищевых и перерабатывающих производствах.

2.5.8 Использование электроактивации в пищевых и перерабатывающих производствах.

2.5.9 Аппаратурное оформление процессов электроактивации.

2.5.10 Электротехнология при холодильной обработке пищевых продуктов и сырья.

2.5.11 Озон и его использование в пищевых и перерабатывающих производствах.

2.5.12 Электротехнология при обработке кормов.

2.5.13 Применение радиоактивных изотопов в перерабатывающих производствах.

2.5.14 Использование новых методов обработки пищевых продуктов и сырья в перерабатывающих производствах.

2.5.15 Аэроионификация в пищевых и перерабатывающих производствах.

Трудоемкость (в часах) аудиторных занятий и самостоятельной работы студентов дневной и заочной формы обучения по каждой теме теоретических занятий, лабораторных, практических занятий и контрольных работ приведена в приложении А.

3 УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ
Учебно-методическое обеспечение по дисциплине НМОПП включает в себя следующую учебно-методическую документацию:

3.1 Список рекомендуемой литературы;

3.2 Перечень используемых методических разработок при выполнении практических занятий и лабораторных работ;

3.3 Карта учебно-методического обеспечения дисциплины (приложение Б);

3.4 Педагогические контрольные (испытательные) материалы - перечнем вопросов к экзамену (приложения В).

3.1 Список рекомендуемой литературы 

3.1.1 Основная литература
3.1.1.1  Глущенко Л.Ф., Глущенко Н.А. Интенсификация процессов пищевых и сельскохозяйственных производств озоновоздушными смесями: Учебное пособие для вузов/ Великий Новгород: ИПЦ НовГУ,- 2008.-151 с.
3.1.1.2. Технологии пищевых производств: Учеб. для вузов / Под общ. ред. А.П.Нечаева. - М.: КолосС, 2007. – 766

3.1.1.3. Глущенко Л.Ф., Глущенко Н.А. К вопросу об управлении жизнедеятельностью микроорганизмов (на примере дрожжей),-М.: ИД «Академия естествознания», - 2010.- 51 с.
3.1.2 Дополнительная литература

3.1.2.1. Бугаенко И.Ф. Общая технология отрасли. Научные основы технологии сахара: Учеб. для студентов вузов. Ч.1. - СПб.: ГИОРД, 2007. – 507

3.1.2.2. Технология мяса и мясных продуктов.
Кн.1: Общая технология мяса: Учеб. для вузов. - 2009. – 564

3.1.2.3. Технология мяса и мясных продуктов.
Кн.2: Технология мясных продуктов: Учеб. для вузов. - 2009. – 710

3.1.2.4. Васюкова А.Т. Современные технологии хлебопечения: Учеб.-практ. пособие. - М.: Издательско-торговая корпорация "Дашков и К", 2008. – 222

3.1.2. 5. Зонин В.Г. Современная технология мясных консервированных продуктов / Г.К.ХАН и Ко. - СПб.: Профессия, 2008. – 223

3.1.2.6. Мезенова О.Я. Технология и методы копчения пищевых продуктов: Учеб. пособие для вузов. - СПб.: Проспект Науки, 2007

3.1.3 Периодические издания
3.1.3.1 Журнал «Хранение и переработка сельхозсырья»

3.1.3.2. Журнал «Всё о мясе»

3.1.3.3 Журнал «Пищевая промышленность»

3.1.3.4 Журнал «Хлебопечение России»

3.1.3.5 Журнал «Пиво и напитки»

3.1.3.6 Журнал «Масложировая промышленность»

3.2. Перечень методических разработок

3.2.1. Глущенко Н.А. Методические указания по выполнению СРС.- Великий Новгород: НовГУ, 2011 (имеется электронный вариант)
3.2.2. Глущенко Н.А. Конспект лекций по дисциплине «Новые методы обработки пищевых продуктов» (электронный вариант).- Великий Новгород: НовГУ, 2011
3.2.3. Глущенко Н.А. Конспект лекций-презентаций по дисциплине «Новые методы обработки пищевых продуктов» (электронный вариант).- Великий Новгород: НовГУ, 2011
 3.2.4. Глущенко Н.А. Электрошкаф для сушки пищевых продуктов с использованием инфракрасного излучения/ Метод. указания к ЛР.- Великий Новгород: НовГУ, 2004
3.2.5. Глущенко Н.А. Изучение процесса электрокопчения и определение его параметров с использованием КИП/ Метод. указания к ЛР.- Великий Новгород: НовГУ, 2004
3.2.6.  Глущенко Н.А. Озон и его использование в процессах перерабатывающих производств/ Метод. указания к ПЗ-семинару.- Великий Новгород: НовГУ, 2004

Базы данных, информационные справочники и поисковые системы:

БАЗЫ ДАННЫХ

1. http://www.fermer.ru/ ФЕРМЕР.RU - главный фермерский портал

2. http://www.agroportal.ru АГРОПОРТАЛ.  Информационно-поисковая система АПК
3. http://www.edu.ru  Российское образование. Федеральный портал
4. http://www.cnshb.ru/ Центральная научная сельскохозяйственная библиотека

5. http://www.rsl.ru  Российская государственная библиотека
ИНФОРМАЦИОННЫЕ справочники
1. http://ru.wikipedia.org Википедия

Поисковые системы
1. http://www.yandex.ru  Яндекс 

2. http://www.google.ru Гугл

3. http://www.rambler.ru Рамблер
МАТЕРИАЛЬНО – ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА

Специальное оборудование -  комплект электропитания.

Технические средства обучения - ноутбук, мультивидиопроектор, раздвижной экран, кодоскоп.

Лабораторное оборудование и приборы - электрошкаф для сушки пищевых продуктов с использованием инфракрасного излучения; установка для электрокопчения пищевых продуктов; установка для создания ионо – озоновых смесей, иономер, счетчик ионов, озономер
ПРИЛОЖЕНИЯ

ПРИЛОЖЕНИЕ А1 и А2. Трудоемкость аудиторных занятий и самостоятельной     работы студентов дневной и заочной форм обучения соответственно.

ПРИЛОЖЕНИЕ   Б.   Карта   учебно-методического   обеспечения дисциплины НМОПП.

ПРИЛОЖЕНИЕ   В.  Педагогические контрольные материалы.

ПРИЛОЖЕНИЕ   Г.   Методические рекомендации для преподавателя.
ПРИЛОЖЕНИЕ   Д.   Оценочные критерии уровня усвоения учебного материала
ПРИЛОЖЕНИЕ А1

Трудоемкость аудиторных занятий и самостоятельной работы студентов дневной формы обучения по дисциплине  НМОПП

	№ п/п
	№   раздела 
	Всего часов
	Из них

	
	
	
	АУД
	СРС

	1
	2.1.1, 2.1.2
	1
	1
	

	2
	2.1.3
	0,5
	0,5
	

	3
	2.1.4
	1,0
	0,5
	0,5

	4
	2.1.5
	0,5
	0,5
	

	5
	2.1.6
	1,0
	0,5
	0,5

	6
	2.1.7
	0,5
	0,5
	

	7
	2.1.8
	1,0
	0,5
	0,5

	8
	2.1.9
	0,5
	0,5
	

	9
	2.1.10
	1,5
	1
	0,5

	10
	2.1.11
	1,5
	0,5
	

	11
	2.1.12
	1,0
	0,5
	0,5

	12
	2.1.13
	0,5
	0,5
	

	13
	2.1.14
	1,0
	0,5
	0,5

	14
	2.1.15
	0,5
	0,5
	

	15
	2.2
	7
	4
	3

	16
	2. 3
	18
	4
	4

	17
	2. 4
	124
	-
	24

	ИТОГО:
	50
	16
	34


ПРИЛОЖЕНИЕ А2

Трудоемкость аудиторных занятий и самостоятельной работы студентов заочной формы обучения по дисциплине НМОПП

	№ п/п
	№   раздела 
	Всего часов
	Из них

	
	
	
	10-й сем.
	11-й сем.

	
	
	
	АУД
	СРС
	АУД
	СРС

	1
	2.1.1-2.1.2
	1,5
	0,5
	
	
	1

	2
	2.1.3
	1,5
	0,5
	
	
	1

	3
	2.1.4
	1,5
	0,5
	
	
	1

	4
	2.1.5
	1,5
	0,5
	
	
	1

	5
	2.1.6
	1
	
	
	1
	

	6
	2.1.7
	1
	
	
	1
	

	7
	2.1.8
	1
	
	
	0,5
	0,5

	8
	2.1.9
	1
	
	
	0,5
	0,5

	9
	2.1.10
	1
	
	
	0,5
	0,5

	10
	2.1.11
	1
	
	
	0,5
	0,5

	11
	2.1.12
	1
	
	
	0,5
	0,5

	12
	2.1.13
	1
	
	
	0,5
	0,5

	13
	2.1.14
	1
	
	
	0,5
	0,5

	14
	2.2.15
	1
	
	
	0,5
	0,5

	15
	2.2
	-
	
	
	-
	-

	16
	2.3
	4
	
	
	2
	2

	17
	2. 5
	32
	
	
	-
	32

	ИТОГО:
	50
	2
	
	6
	42


ПРИЛОЖЕНИЕ Б
Карта учебно-методического обеспечения 
дисциплины «Новые методы обработки пищевых продуктов»
Специальность (направление)       110305(311200) – Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции
Формы обучения - очная/заочная, семестр - 9/10-11

Часов: всего 50/50 ; лекций 8/4, практ. зан. 4/0, лаб. раб. 4/2, курс .раб. (КП)  - нет, СРС 34/42.

ИСХПР                         Кафедра  ТПСП
Таблица 1- Обеспечение дисциплины учебными изданиями

	Библиографическое описание издания (автор, наименование, вид, место и год издания, кол. стр.)
	Вид занятия,

в котором

использует-ся
	Число часов обеспечивае-мых изданием,
дн./заочн.
	Кол. экз. в библ. НовГУ/
на КТПСП
	Примеча-ние

	Глущенко Л.Ф.,

Глущенко Н.А.

Интенсификация процессов пищевых и сельскохозяйственных производств озоновоздушными смесями: Учебное пособие для вузов/ Новгород. гос. ун-т им. Ярослава Мудрого.-Великий Новгород, 2008.-151 с.

Глущенко Л.Ф., Глущенко Н.А. К вопросу об управлении жизнедеятельностью микроорганизмов (на примере дрожжей),-М.: ИД «Академия естествознания», - 2010.- 51 с.

Технологии пищевых производств: Учеб. для вузов / Под общ. ред. А.П.Нечаева. - М.: КолосС, 2007. – 766 с.
Глущенко Н.А.

Конспект лекций по дисциплине «Новые методы обработки пищевых продуктов».- Великий Новгород,- НовГУ, 2011

Глущенко Н.А.

Конспект лекций-презентаций по дисциплине «Новые методы обработки пищевых продуктов».- Великий Новгород,- НовГУ, 2011


	Л

СРС

ПЗ
Л

СРС

ПЗ
Л

СРС

ПЗ

Л

Л

	8/4
34/42

4/0

4/2

20/30

2/0

2/2

2/2

2/0

8/4

8/4
	10/10
10/10

3/2

0/1

0/1
	Электрон-ный вариант размещён на сайте универси-тета

Электрон-ный вариант размещён на сайте универси-тета




Таблица 2 – Обеспечение дисциплины учебно-методическими изданиями

	Библиографическое описание издания (автор, наименование, вид, место и год издания, кол. стр.)
	Вид занятия,

в котором

использу-ется
	Число часов,

обеспечивае-мых изданием,
дн./заочн.
	Кол. экз. в библ. НовГУ/
на КТПСП
	Примеча-ние

	Глущенко Н.А

Рабочая программа дисциплины «Новые методы обработки пищевых продуктов».-Великий Новгород,- НовГУ, 2011
Глущенко Н.А.

Методические указания по выполнению СРС.-Великий Новгород,- НовГУ, 2011
Глущенко Н.А.

Электрошкаф для сушки пищевых продуктов с использованием инфракрасного излучения/ Метод. указания к ЛР.- Великий Новгород,- НовГУ, 2011
Глущенко Н.А.

Изучение процесса электрокопчения и определение его параметров с использованием КИП/ Метод. указания к ЛР.- Великий Новгород,- НовГУ, 2011
Глущенко Н.А.

Озон и его использование в процессах перерабатывающих производств/ Метод. указания к ПЗ.- Великий Новгород,- НовГУ, 2011

	Все виды занятий

СРС

ЛР
ЛР

ПР


	50/50

34/42

2/1
2/1
4/0

	0/1

0/1

0/6
0/6
0/7

	Электрон-ный вариант размещён на сайте универси-тета
Электрон-ный вариант размещён на сайте универси-тета


Ведущий преподаватель: профессор Глущенко Н.А                             __________________

Учебно-методическое обеспечение дисциплины ______%.

Зав. кафедрой ТПСП                       _______________               /профессор Л.Ф.Глущенко/

_____    ___________ 2011 г.

ПРИЛОЖЕНИЕ В
ВОПРОСЫ К ЭКЗАМЕНУ ПО ДИСЦИПЛИНЕ

«НОВЫЕ МЕТОДЫ ОБРАБОТКИ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ»

1. Физические процессы, происходящие в природе.

2. ИК излучение.

3. УФ излучение.

4. Методы обработки пищевых продуктов (электрические, ионизация, озонирование).

5. Действие озона при сушке термолабильных материалов (на примере зерна).

6. Обработка воды.

7. Электрофизические методы (электрические и магнитные поля, ультразвук, ионизация, инфракрасное излучение, СВЧ, ВЧ и др.). Свойства, характеристики, область применения.

8. Обработка пищевых продуктов в электростатическом поле.

9. Обработка пищевых продуктов токами промышленной частоты.

10. Использование токов ВЧ и СВЧ в пищевых производствах.

11. Электродиализные процессы и их использование в перерабатывающих производствах.

12. Физические основы нагрева продуктов в поле СВЧ.

13. Моделирование процесса обработки пищевых продуктов озоновоздушными смесями.

14. Особенности процесса электрокопчения пищевых продуктов.

15. Электрошкаф коптильный (назначение, устройство, работа).

16. Ультразвуковая технология в перерабатывающих производствах.

17. Культивирование аэробов.

18. Предпосевная обработка семян с использованием новых методов.

19. Влияние озоновоздушных смесей на теплофизические свойства растворов.

20. Массопередача  озона и озоновоздушных смесей в слой влажного дисперсного материала.

21. Основы сорбции озоновоздушных смесей в дисперсном капиллярно-пористом материале.

22. Динамика сорбции озона.
23. Анализ влияния озоновоздушных смесей на процесс сушки.

24. Использование озоновоздушных смесей для активации биологических объектов.

25. Формирование структуры пищевых масс с использованием озонированной воды.

26. Применение активированной воды при производстве хлебобулочных изделий.

27. Законы электричества.

28. Обработка молока УФ.

29. Физические основы нагрева переменным и электромагнитным током.

30. Электроконтактный нагрев пищевых продуктов.

31. Использование ионизации для обработки пищевых продуктов.

32. Электрофизические методы обработки пищевых продуктов (СВЧ, ВЧ, токи промышленной частоты, озон, УФ и др.).

33. Сублимационная сушка (сущность, аппаратурное оформление, применение).

34. Сушка термолабильных материалов (сущность, новые подходы).

35. Применение озонированной воды при производстве хлебобулочных изделий.

36. Использование СВЧ в производстве пищевых продуктов.

37. Электрокопчение (назначение, характеристика процесса, преимущества).

38. Обработка пищевых продуктов в электростатическом поле.

39. Применение ультразвука в перерабатывающих производствах.

40. Озонирование холодильных камер.

41. Использование ультразвука в процессе перемешивания конфетных масс.

42. Культивирование аэробов.

43. Использование озона при хранении с/х продукции и пищевых продуктов.

Пример экзаменационного билета
НОВГОРОДСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ УНИВЕРСИТЕТ

им. ЯРОСЛАВА МУДРОГО
Экзаменационный билет № __

ДИСЦИПЛИНА: Новые методы обработки пищевых продуктов

Кафедра ТПСП

1 вопрос. Электрофлотация (сущность процесса, проведение, аппаратурное оформление, эффективность)

2 вопрос. Электрофизические методы обработки пищевых продуктов.

3 вопрос. Общие сведения об ИК-излучении и его применении в процессах перерабатывающих производств
Одобрено на заседании кафедры ТПСП «__» ________________ 20__ г. (Протокол № ____________)

Зав. каф. ТПСП _____________________________________________ / _________________________/

Ведущий преподаватель дисциплины  __________________________/ _________________________/
ПРИЛОЖЕНИЕ Г.

Методические рекомендации для преподавателя

Дисциплина «Новые методы обработки пищевых продуктов» базируется на знаниях студентов, приобретенных ими в процессе изучения дисциплин общеобразовательного общепрофессионального блоков, поэтому следует обеспечить отбор межпредметных связей и использовать их в процессе обучения.

Основными разновидностями межпредметных связей являются:

1. Связи, основанные на использовании знания студентами других предметов /указаны в рабочей программе/.

2. Связи законов и теорий, необходимых для объяснения явлений, процессов, принципа действия аппаратов, машин, изучаемых в процессе прохождения предметов общеобразовательного и общепрофессионального блоков.

3. Связи по единству трактовки каких-либо понятий, терминов, явлений.

4. Связи по отбору изучаемого материала. В данном случае требуется изучение программ различных предметов с целью выявления одних и тех же вопросов во избежание дублирования и для концентрирования их в одном предмете.

5. Связи по комплексному применению знаний и умений, полученных при изучении разных предметов. К этому виду связей относятся комплексные экскурсии, комплексные межпредметные задания, межпредметные конференции, выставки, вечера. Этот вид связей должен быть самым распространенным.

Принципы  обучения.
Преподаватель дисциплины «Новые методы обработки пищевых продуктов» должен постоянно совершенствовать дидактический процесс обучения. Студенты усваивают учебный материал постепенно, поэтапно, в результате чего у них формируется способность к определенной деятельности в условиях производства.  Учитывая это, можно рекомендовать преподавателю использовать для рациональной организации деятельности студентов и достижения ими требуемого уровня усвоения обобщенную схему алгоритма функционирования.

На первом этапе алгоритма функционирования необходимо рассмотреть и наметить стратегию предстоящего обучения, предварительно выявив исходный уровень знаний студентами, и вызвать у них интерес к предмету.

Второй этап – это мотивация необходимости учебной работы, основанная на потребности студентов в знаниях, которую необходимо всемерно поддерживать и развивать.

Третий этап включает усвоение студентами цели плана и содержания предстоящей деятельности, что ведет к сознательной инициативе студентов в процессе обучения.

Четвертый этап – это полноценное выполнение студентами учебной работы, в результате чего они усваивают знания и овладевают умениями и навыками.

Пятый этап – это подведение итогов выполненного учебного плана занятий по существу (а не в схеме, в отличие от третьего этапа) и формирование целостного представления.

Преподаватель обязан следить за уровнем усвоения материала и использовать для этого различные формы проверки: предварительную, текущую, периодическую.

Преподаватель должен использовать в своей деятельности основные принципы обучения: принцип научности; принцип доступности; принцип оптимального сочетания словесных, наглядных и практических методов обучения; принцип систематичности и последовательности; принцип оптимального сочетания словесных, наглядных и практических методов обучения; принцип прочности и действенности знаний, умений и навыков; принцип единства и оптимального сочетания групповых и индивидуальных форм обучения; принцип создания оптимальных условий для функционирования процесса обучения; принцип единства и взаимосвязи репродуктивной и поисковой учебно-познавательной деятельности; принцип обеспечения оперативного контроля и самоконтроля в обучении.

Все перечисленные принципы обучения обусловлены и тесно связаны между собой, чрезмерное преувеличение роли того или иного из них приводит к неоптимальному функционированию учебного процесса. Только комплексное применение принципов обучения и умелое их сочетание может дать необходимые результаты.

Методы обучения.

Содержание и методы обучения постоянно пересматриваются. В процессе обучения стали широко использоваться различные технические средства, программированное и дистанционное обучение и т.д. Универсального метода, который был бы в равной степени эффективен на всех этапах обучения, нет. Теоретической основой правильного выбора является комплексный подход к различным методам обучения, основанный на всестороннем анализе всех аспектов учебного процесса. Свободный выбор методов обучения – это право каждого преподавателя, однако этот выбор должен быть оптимальным.

Методы обучения классифицируются по различным признакам или критериям. Наиболее распространена классификация по источникам получения знаний; а) словесные; б) наглядные; в) практические.

Ко всем методам предъявляются два важнейших требования:

1. активизация студентов в учебном процессе;

2. глубокое понимание ими изучаемого материала.

Важный методический прием – самостоятельная работа студентов, которая формирует у них профессиональные знания и умения. В процессе выполнения самостоятельной работы студентов преподаватель должен постоянно наблюдать за их действиями и своевременно оказывать им необходимую помощь.

Исследовательские приемы обучения знакомят студентов с основными научными исследованиями, применяемыми в области изучаемых наук.

Программированный прием обучения – вид самостоятельной работы студентов над заданиями, которые в совокупности составляют программу. Внедрение программированного обучения должно осуществляться с учетом решения двух задач: при изучении какого учебного материала целесообразно применять программированное обучение и как его сочетать с другими видами обучения.

Проблемный прием обучения имеет особую методику сообщения знаний студентам и построения их познавательной деятельности, т. е. алгоритма  функционирования. Суть его заключается в том, что студентам на определенном этапе обучения предлагается самостоятельно выполнять действия, ориентироваться в них, анализировать и конкретизировать полученные результаты.

Проблемное обучение способствует развитию творческого мышления. Вместо ограниченного умения применять знания у студентов формируется умение мыслить разнообразно, широко, гибко и умело ориентироваться, используя их в нетиповых производственных ситуациях.

В то же время проблемное обучение имеет ряд недостатков: большие затраты времени на изучение материала, слабая эффективность при усвоении принципиально новых разделов учебного материала и др. Поэтому следует найти конкретные условия, в которых поисковое обучение было бы наиболее эффективным, а также сочеталось с другими его видами.

Комбинированные приемы обучения характеризуются объединением элементов различных методов для раскрытия основного вопроса изучаемой темы. В этом случае преподаватель отбирает из группы методов те, которые позволяют ему достигнуть наибольшего эффекта.

При изучении нового учебного материала чаще всего применяют сочетание словесных и наглядных приемов. Таким образом, слово преподавателя, а также демонстрация плакатов, слайдов, фрагментов машин, видеофильмов могут находиться в разнообразных сочетаниях.

Одна из важнейших дидактических проблем – методы учета результатов обучения, а правильный контроль и учет результатов обучения – непременное условие его успеха.

Преподаватель должен знать, что основная задача проверки – выявление состояния, знаний, умений и навыков студентов. Проверка знаний должна показать студенту, что он усвоил пройденный материал, что он знает хорошо и где у него проблемы, как оценивается его успеваемость, какие требования к нему предъявляются и как он их выполняет. Результаты проверки создают стимул к учению и способствуют повышению качества знаний. Систематически проверяя знания и умения студентов, преподаватель может судить о степени усвоения пройденного материала и применять соответствующие меры для поощрения, взыскания, помощи. Наконец, по результатам проверки знаний студентов он может судить об эффективности методов своей работы и вносить в них надлежащие коррективы.

Проверка знаний, умений и навыков студентов имеет значение диагностическое, обучающее и воспитывающее. Проверка как совокупность методов учета результатов обучения должна удовлетворять следующим требованиям:

- должна быть полной по содержанию и простой по форме, а результаты ее доступны пониманию студентов;

- мероприятия по выявлению знаний следует проводить по заранее намеченному плану в тесной связи с изложением нового и закрепления пройденного материала;

- каждый студент должен индивидуально отчитаться за усвоение программы;

- оценка успеваемости должна быть объективной;

- система проверки должна способствовать своевременному выявлению тех или иных недостатков в усвоении знаний, умений и навыков с тем, чтобы принять соответствующие меры для предупреждения отставания.

Преподаватель дисциплины «Новые методы обработки пищевых продуктов» должен постоянно совершенствовать свое профессиональное мастерство, совершенствовать формы и методы обучения, чтобы вести подготовку высококвалифицированных специалистов, отвечающих требованиям современного производства.
ПРИЛОЖЕНИЕ Д

Оценочные критерии уровня усвоения учебного материала

В соответствии с Положением об аттестации студентов НовГУ им. Ярослава Мудрого, основой определения оценки служит уровень усвоения студентами учебных материалов.

В соответствие с этим же положением, критерии оценки знаний и умений по дисциплине устанавливает кафедра. 

Основной задачей является обеспечение объективности оценки знаний обучающихся путем разработки и установления стандартных критериев, а также процедуры оценивания.

Окончательная отметка за курс (по предмету) складывается из следующих составляющих:

Ответ на зачете –  50% от общего количества баллов; 

Работа в течение семестра – 50%:

в т.ч.     выполнение и защита практических работ; 

 выполнение и защита лабораторных работ;

 посещение занятий;

 защита рефератов.

Отсутствие отметки по любому из компонентов работы в течение семестра автоматически влечет недопуск к зачету. В случае отсутствия студента по болезни или другим уважительным причинам, лабораторные и практические работы должны быть им отработаны и сданы в назначенное преподавателем время. 

В настоящий момент в Университете фактически существует 4-х бальная система оценки знаний. 

Положительным результатом является оценка «зачтено» - и она может соответствовать усвоению материала от «УДОВЛЕТВОРИТЕЛЬНО» до «ОТЛИЧНО».

В соответствии с предложенной схемой итоговая оценка знаний и умений студента по дисциплинам кафедры ТПСП имеет следующий вид:

«ОТЛИЧНО» соответствует 90-100% - студент продемонстрировал отличное освоение теоретических материалов курса, успешно использовал их при выполнении контрольных, лабораторных и практических работ, а также использовал дополнительные материалы; 

«ХОРОШО» соответствует 75-89% - студент продемонстрировал уверенное освоение теоретических материалов курса в рамках лекций, успешно использовал их при выполнении контрольных, лабораторных и практических работ; 

«УДОВЛЕТВОРИТЕЛЬНО» соответствует 60-74% - студент продемонстрировал освоение основных теоретических материалов курса в рамках лекций и с некоторым успехом использовал их при выполнении контрольных, лабораторных и практических работ; 

«НЕУДОВЛЕТВОРИТЕЛЬНО» менее 60% - студент не освоил основные теоретические и практические знания и навыки курса.
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