Горохівський  коледж

 Львівського національного аграрного університету

ІНСТРУКЦІЙНА КАРТКА № 3

для проведення практичного заняття з  дисципліни 

«Стандартизація продукції тваринництва»

 Робоче місце:   лабораторія  «Технологія переробки продукції тваринництва з основами виробничої санітарії»

Тривалість заняття:   2 год.

Тема заняття:  Ознайомлення з національними (державними) стандартами на м’ясо різних видів тварин
Дидактична мета: Поглибити і закріпити теоретичні знання.  Ознайомити із державними стандартами на м’ясо різних видів тварин, їх видами, показниками якості, правилами приймання, умовами транспортування і зберігання, ветеринарно-санітарними вимогами до тварин. 

Виховна мета:  Виховувати науковий підхід, формування практичних умінь та навичок, комерційного мислення, розвиток до творчого підходу до практичної діяльності, пошукових інтересів, працелюбності, відповідальності, самостійності.  Прищеплення  любові до обраної  професії. Точність і акуратність в записах.

Розвивальна: формувати уміння застосовувати знання у різних ситуаціях, генерувати і продукувати ідеї або нові знання; висловлювати власну точку зору щодо певних процесів чи явищ тощо. Розвивати студентів в умовах педагогіки співпраці, толерантності, сприяти розвитку пошукових інтересів, формуванню фахових практичних умінь та навичок, правової грамотності, нових ідей. Професійна орієнтація. 

Формувати програмні компетентності: 

інтегральна - здатність до вирішення професійних задач діяльності, пов’язаних з  методами і процесами стандартизації і сертифікації продукції і послуг, вимірювання і забезпечення якості;  

загальні; 

фахові - здатність до успішної професійної діяльності з обов’язковим дотриманням усіх обов’язкових вимог стандартів, нормативних документів.

Основне завдання заняття:   досягнення певного результату навчання, тобто набуття, формування чи розвиток студентом визначених навчальною програмою умінь, навичок, ставлень, цінностей. 

Матеріально-технічне  забезпечення робочого місця: інструкційні картки, інструкції з охорони праці та пожежної безпеки, національні стандарти на м’ясо та м’ясні продукти, плакати, схеми, індивідуальні завдання. 

Підручники з дисципліни:  

Дерев’янко Ю.П. , Шмельов І.І. Стандартизація продукції тваринництва. Навчально-методичний  посібник з контрольними завданнями. НМЦ, 2007, ст. 126-131.

Сукач М.К. Основи стандартизації: навчальний посібник. – К.: Видавництво Ліра-К, 2017.- 324 с.

Топольник В.Г., Котляр М.А. Метрологія, стандартизація, сертифікація і управління якістю: Навчальний посібник. - Донецьк: ДонДУЕТ, 2006. -  211 с.

Основні правила безпеки: 

1. Дотримуватись інструкції з охорони праці та пожежної безпеки при роботі в лабораторії.

2. Під час  проведення заняття студенти  повинні дотримуватись   тиші,  коректної поведінки,  що сприяє  ефективній їх роботі.                                                 

Зміст і послідовність виконання завдань:

Розподіл студентів  в малі групи за власним бажанням.. Перше і третє завдання однакові для усіх малих груп,  друге і четверте завдання для кожної групи окреме.

 Завдання 1. Ознайомитись із державним стандартом на М’ясо птиці (тушки курей, ідиків, качок, гусей) технічні умови. Вимоги при закупівлі. ДСТУ 3143-95. Записати в робочий зошит класифікацію, категорії вгодованості м’яса птиці, умови зберігання  і  транспортування.  Ознайомитись з умовним позначенням тушок птиці. В робочий зошит записати маркування.       
Завдання 2. Ланка1. Ознайомитись  із  державними стандартами на велику рогату худобу. Ветеринарно-санітарні вимоги до тварин. Вивчити порядок поставлення тварин на промислові комплекси. 

Завдання 2. Ланка 2. Ознайомитись з національним стандартом на велику рогату худобу для забою. В робочий зошит записати категорії вгодованості. Ознайомитись з національним стандартом М’ясо. Яловичина та телятина в тушах, півтушах і четвертинах. Технічні умови. ДСТУ 6030:2008
Завдання 3. Ознайомитись  з  державним стандартом  на свині для забою. В робочий зошит записати категорії вгодованості, живу масу, правила приймання. 

Завдання 4. Ланка 1. Ознайомитись з національними стандартами: Ковбаси напівкопчені. Загальні технічні умови. ДСТУ 4435:2005, Ковбаси варені, сосиски, сардельки, хліби м’ясні. Загальні технічні умови. ДСТУ 4436:2005
Завдання 4. Ланка 2. Ознайомитись з національними стандартами: Ковбаси варені, сосиски, сардельки, хліби м’ясні. Загальні технічні умови. ДСТУ 4436:2005

Хід роботи і методичні вказівки до виконання  завдань:

 При виконанні завдань користуйтесь інструкційними картками, інструкціями з охорони праці, плакатами, схемами, таблицями, стандартами:  М’ясо п Розподіл студентів  в малі групи за власним бажанням. 

тиці (тушки курей, ідиків, качок, гусей) технічні умови. Вимоги при закупівлі. ДСТУ 3143-95., М’ясо. Яловичина та телятина в тушах, півтушах і четвертинах. Технічні умови. ДСТУ 6030:2008, Ковбаси напівкопчені. Загальні технічні умови. ДСТУ 4435:2005, Ковбаси варені, сосиски, сардельки, хліби м’ясні. Загальні технічні умови. ДСТУ 4436:2005
Запитання для самоконтролю і перевірки знань:

1. Як здійснюється ветеринарно-санітарний огляд та передзабійна витримка тварин на промислових комплексах?  

2. За якими показниками визначають категорії м’яса?
3. Як класифікують м’ясо птиці за якістю оброблення?

4. Як позначається вид птиці при маркуванні?
5. Які допущення робить стандарт для якості обробки тушок птиці І і ІІ категорії, дорослої і молодої птиці?

6. Як маркується яловичина залежно від статі, віку, вгодованості тварин?

7. Правила приймання яловичини та телятини?
8. Як поділяють яловичину залежно від вгодованості?

9. Як поділяють яловичину залежно від маси?

10. Як поділяють яловичину залежно від термічного стану?

11. Назвіть органолептичні показники якості яловичини та телятини?

12. Назвіть правила транспортування і зберігання яловичини.

13. Яку яловичину та телятину недозволено для реалізації, але використовують для промислового переробляння?

14. Назвіть категорії вгодованості свинини.
Після виконання роботи студент повинен знати:

· вимоги стандартів до якості м’яса та м’ясних продуктів;

· зміст  стандартів на м’ясо та м’ясні продукти, їх види;

· органолептичні та фізико-хімічні показники якості ковбасних виробів;

· правила приймання та ветеринарно-санітарні вимоги до тварин при поставленні на промислові комплекси;

· умови транспортування і зберігання м’яса та м’ясних продуктів.

· класифікацію, категорії вгодованості, маркування м’яса птиці;

· класифікацію, категорії вгодованості, маркуванню м’яса яловичини та свинини 
Після виконання завдань студент повинен  вміти:

 - користуватися стандартами на м’ясо та м’ясні продукти;

 - застосовувати національні стандарти  на підприємствах, в малому і середньому бізнесі.

Домашнє завдання

Література: основна  

1. Дерев’янко Ю.П., Шмельов І.І. Стандартизація продукції тваринництва. Навчально-методичний  посібник з контрольними завданнями, НМЦ, 2007, ст. 131 – 142. 

2. Сукач М.К. Основи стандартизації: навчальний посібник. – К.: Видавництво Ліра-К, 2017.- 324 с.

3. Якименко Т. П., Яцишин Я. С. Технологія переробки продукції тваринництва.- К.: Аграрна освіта, 2009 ст. 7 – 37.
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