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1. паспорт рабочей  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
_________________________________________________
1.1. Область применения рабочей программы
Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) по специальности  среднего профессионального образования (далее - СПО) 19.02.07 «Технология молока и молочных продуктов» входящей в состав укрупненной группы специальностей 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии.
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области технологии молока и молочных продуктов при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в в профессиональный цикл.

Индекс ФГОС – ОП.05.

1.3. Компетенции, формируемые в процессе изучения дисциплины:
Общие компетенции:
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
Профессиональные компетенции:
1. Приемка и первичная обработка молочного сырья.
ПК 1.1. Принимать молочное сырье на переработку.
ПК 1.2. Контролировать качество сырья.
ПК 1.3. Организовывать и проводить первичную переработку сырья в соответствии с его качеством.
2. Производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ПК 2.2. Изготавливать производственные закваски.
ПК 2.3. Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов.
ПК 2.4. Вести технологические процессы производства жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ПК 2.5. Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ПК 2.6. Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
3. Производство различных сортов сливочного масла и продуктов из пахты.
ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке различных сортов сливочного масла и напитков из пахты.
ПК 3.2. Вести технологические процессы производства различных сортов сливочного масла.
ПК 3.3. Вести технологические процессы производства напитков из пахты.
ПК 3.4. Контролировать качество сливочного масла и продуктов из пахты.
ПК 3.5. Обеспечивать работу оборудования при выработке различных сортов сливочного масла и напитков из пахты.
4. Производство различных видов сыра и продуктов из молочной сыворотки.
ПК 4.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке сыра и продуктов из молочной сыворотки.
ПК 4.2. Изготавливать бактериальные закваски и растворы сычужного фермента.
ПК 4.3. Вести технологические процессы производства различных видов сыра.
ПК 4.4. Вести технологические процессы производства продуктов из молочной сыворотки.
ПК 4.5. Контролировать качество сыра и продуктов из молочной сыворотки.
ПК 4.6. Обеспечивать работу оборудования для производства различных видов сыра и продуктов из молочной сыворотки.
5. Организация работы структурного подразделения.
ПК 5.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
ПК 5.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
ПК 5.3. Организовывать работу трудового коллектива.
ПК 5.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.
ПК 5.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.
1.4. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

- определять химический состав молока и молочных продуктов;

- проводить качественные и количественные анализы;

- определять микрофлору молока и молочных продуктов;

- оценивать степень выраженности процессов при термической обработке и хранении молока и молочных продуктов.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

- химический состав живых организмов;

- свойства белков, липидов, углеводов и нуклеиновых кислот;

- характеристику ферментов;

- состав молока;

- основные группы микроорганизмов молока и молочных продуктов, в том числе используемые для получения заквасок;

- пути попадания микроорганизмов в молоко;

- характеристику основных химических, биохимических, физических и микробиологических процессов изменения молока и молочных продуктов при изготовлении, термической обработке и хранении;

-влияние температуры хранения на микробиологические показатели качества молока и молочных продуктов;

- влияние заквасочных микроорганизмов на качество молочных продуктов.

1.5. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 165 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 110 часов;

самостоятельной работы обучающегося 55 часов.

2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	165

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	110

	в том числе:
	

	     лабораторные  работы
	50

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	55

	в том числе:
	

	  - систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем);

- оформление лабораторных работ, отчетов и подготовка к их защите;

- подготовка рефератов, докладов, сообщений, кроссвордов
- подготовка к экзамену

	55


	Итоговая аттестация в форме экзамена    
  


2.2. Примерный тематический план и содержание учебной дисциплины Биохимия и микробиология молока и молочных продуктов
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Биохимия молока и молочных продуктов
	
	
	

	Тема 1.1. Составные части молока

	Содержание учебного материала
	8
	

	
	1
	 Состав молока: белки, жиры, углеводы, минеральные вещества, ферменты, витамины. 
Белки молока, их классификация, аминокислотный состав, структура. Казеин как основной белок молока. Элементарный и фракционный состав казеина. Физико-химические свойства казеина. Казеинаткальцийфосфатный комплекс молока, его состав и структура. 
Сывороточные белки молока, их состав и свойства.
Ферменты молока. Их общая характеристика. 
Молочный жир, его жирнокислотный и триглицеридный состав. Физико-химические свойства молочного жира. 
Лактоза (молочный сахар), ее строение, свойства. Изменение лактозы при нагревании молока. Реакция меланоидинообразования, ее влияние на качество молочных продуктов. Молочнокислое, уксуснокислое, спиртовое, пропионовокислое, маслянокислое брожения лактозы, их роль при выработке отдельных видов молочных продуктов. Соли (минеральные вещества) молока, их состав и формы содержания в молоке. Влияние солей на химические и физические свойства молока. Формирование солевого равновесия в молоке. Значение солевого равновесия для производства отдельных видов молочных продуктов.
Витамины молока, их общая характеристика. 
	
	2

	
	Лабораторные работы
	4
	

	
	1
	Охрана труда при работе  в лаборатории.  Отбор проб молока и подготовка их к анализу. Определение содержания в молоке массовой доли жира 
	
	

	
	2
	Определение содержания в молоке массовой доли СМО, белка, лактозы
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Систематическая проработка конспектов и учебной литературы, подготовка к лабораторным работам и оформление отчета, составление кроссвордов, подготовка доклада о роли молочных продуктов в питании человека
	6
	

	Тема 1. 2 Физико-химические, органолептические и технологические свойства молока
. 
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Физико-химические свойства молока. Титруемая и активная кислотность молока как показатель его свежести. Изменение кислотности молока под влиянием различных факторов. Буферные свойства и окислительно-восстановительный потенциал молока, их значение для биохимических и микробиологических процессов, протекающих при производстве молочных продуктов. Плотность молока. Плотность как косвенный показатель натуральности молока.
Осмотическое давление и температура замерзания молока. Электропроводность, поверхностное натяжение, вязкость, теплофизические и оптические свойства молока.
Органолептические и технологические свойства молока, их влияние на качество молочных продуктов. Изменения свойств молока под влиянием различных факторов.

	
	3

	
	Лабораторные работы
	2
	

	
	1
	Определение кислотности, плотности и группы чистоты молока
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
 Систематическая проработка конспектов и учебной литературы, подготовка к лабораторным работам. Подготовка сообщений по изменению состава и свойств молока под влиянием различных факторов
	2
	

	Тема 1.3 Биохимические и физико-химические изменения молока при его хранении и обработке

	Содержание учебного материала
	1
	

	
	1
	Изменение свойств молока при механических воздействиях на него. 
Изменение молока при его охлаждении и хранении. Влияние низких температур на состав и свойства молока, активность липаз, структуру и свойства казеина.
Изменение составных частей и свойств молока при тепловой обработке.
Влияние нагревания на белки и соли молока. Нарушение солевого равновесия и устойчивости казеиновых мицелл при нагревании молока. Влияние нагревания на молочный жир, лактозу, ферменты и витамины молока. Инактивация и реактивация ферментов. 
	
	2

	
	Лабораторные работы
	2
	

	
	1
	Определение эффективности пастеризации молока
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Систематическая проработка конспектов и учебной литературы, подготовка к лабораторным работам. Подготовка сообщений по порокам  молока.

	2
	

	Тема 1.4 Биохимические и физико-химические процессы при производстве кисломолочных продуктов и мороженого

	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1
	Брожение молочного сахара как основа производства кисломолочных продуктов. Продукты молочнокислого и спиртового брожения.
Роль брожения сахара в образовании вкуса и запаха кисломолочных продуктов.
Коагуляция казеина и гелеобразование.
Биохимические процессы при производстве кисломолочных продуктов: кисломолочных напитков, сметаны, творога.
Пороки кисломолочных продуктов биохимического характера.
Физико-химические процессы при производстве мороженого. Факторы, влияющие на состояние влаги в мороженом, его структуру и консистенцию. 
	
	2

	
	Лабораторные  работы
	4
	

	
	1
	Анализ кисломолочных напитков и мороженого
	
	

	
	2
	Анализ сметаны и творога
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Систематическая проработка конспектов и учебной литературы, подготовка к лабораторным работам. Подготовка сообщений по порокам кисломолочных продуктов. Составление схем брожения лактозы.
	4
	

	Тема 1.5 Биохимические и физико-химические процессы при производстве сыра

	Содержание учебного материала
	8

	

	
	1
	Сыропригодность молока. Применение зрелого молока. Сычужное свёртывание молока. Факторы, влияющие на продолжительность сычужного свёртывания и прочность сгустка. Биохимические и физико-химические процессы, протекающие при обработке сгустка и сырной массы, прессовании, посолке и созревании сыра.
Сбраживание лактозы. Изменение белков под действием сычужного фермента и протеолитических ферментов молочнокислых бактерий. Продукты распада белков и аминокислот. Изменение молочного жира, влаги и минеральных веществ. Участие продуктов распада лактозы, белков и жира в образовании вкуса и запаха сыра. Формирование консистенции, рисунка и микроструктуры сыров.
Особенности созревания отдельных видов сыров. Физико-химические процессы, протекающие при изготовлении плавленых сыров.
Пороки сыров биохимического характера.
	
	2

	
	Лабораторные работы
	4
	

	
	1
	Определение сыропригодности молока
	
	

	
	2
	Анализ сыра
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Систематическая проработка конспектов и учебной литературы, подготовка к лабораторным работам. Подготовка сообщений по порокам сыров. Составление кроссвордов.
	5
	

	Тема 1.6 Биохимические и физико-химические процессы при производстве и хранении  масла

	Содержание учебного материала
	4

	

	
	1
	Сущность охлаждения и физического созревания сливок. Физико-химические процессы, протекающие при производстве масла методом периодического и непрерывного сбивания сливок.
Физико-химические процессы, происходящие при производстве масла методом преобразования высокожирных сливок.
Консистенция масла. Структура масла, полученного различными методами.
Биохимические и химические изменения масла в процессе его хранения. Факторы, влияющие на стойкость масла при хранении. Пороки масла биохимического характера.

	
	2

	
	Лабораторные работы
	2
	

	
	1
	Анализ масла
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Систематическая проработка конспектов и учебной литературы, подготовка к лабораторным работам. Подготовка сообщений по порокам  масла.

	3
	

	Тема 1.7 Физико-химические процессы при производстве молочных консервов и ЗЦМ

	Содержание учебного материала
	
	

	
	1
	Научные основы производства молочных консервов. Физико-химические процессы, происходящие при выработке сгущенного молока с сахаром. Особенности кристаллизации лактозы. 
Процессы, протекающие при производстве сгущенного стерилизованного молока. Термоустойчивость молока, значение солевого равновесия и других факторов, обусловливающих термоустойчивость молока.
Процессы, происходящие при выработке сухого молока и ЗЦМ. Изменение составных частей молока при сушке различными способами. Физико-химические показатели сухих молочных продуктов.
Пороки молочных консервов биохимического характера.
	4

	

	
	Лабораторные работы
	4
	

	
	1
	Анализ сгущенных молочных консервов
	
	

	
	2
	Анализ сухих молочных консервов
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Систематическая проработка конспектов и учебной литературы, подготовка к лабораторным работам. Подготовка сообщений по порокам молочных консервов.
	4
	

	Тема 1.8 Биохимические основы производства детских молочных продуктов

	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1

	Состав и свойства женского молока. Методы приближения молочных смесей из коровьего молока к составу женского молока.
Физиологические и биохимические основы производства сухих и жидких детских молочных продуктов.

	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Подготовка сообщения  о новых молочных продуктах для детского питания.
Работа с учебником
	1
	

	Раздел 2. Микробиология молока и молочных продуктов
	
	
	

	Тема 2.1. Микробиология сырого молока

	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	       Источники первичного обсеменения молока. Эндогенное и экзогенное обсеменение молока. 
Основные группы микроорганизмов в сыром молоке. Количество микроорганизмов в молоке и границы риска. Изменение микрофлоры молока при хранении. Фазы микрофлоры молока. Влияние температуры на количественный и видовой состав микрофлоры молока. Пороки молока, вызываемые развитием микроорганизмов.при неправильном его хранении. 
Требования ГОСТа к молоку при заготовке. Микробиологический контроль. молока, поступающего на перерабатывающее предприятие. 

	
	2

	
	Лабораторные работы
	4
	

	
	1
	Микробиологические исследования сырого молока
	
	

	
	2
	Оценка качества сырого молока
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Систематическая проработка конспектов и учебной литературы, подготовка к лабораторным работам и оформление отчета, составление кроссвордов
	3
	

	Тема 2.2. Микробиология питьевого молока и сливок

	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Способы  снижения бактериальной обсемененности молока. 
Пастеризация, её цели и режимы. Факторы, определяющие эффективность пастеризации. Контроль эффективности пастеризации. Источники после пастеризационного обсеменения молока, пути его снижения. Хранение питьевого молока. Факторы, влияющие на хранение питьевого молока. 

Допустимая микрофлора и пороки стерилизованного молока. Микробиологический контроль производства пастеризованного и стерилизованного молока и сливок. 
	
	

	
	Лабораторные работы
	4
	

	
	1
	Микробиологические исследования  пастеризованного молока
	
	

	
	2
	Микробиологическая оценка качества пастеризованного молока
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Систематическая проработка конспектов и учебной литературы, подготовка к лабораторным работам и оформление отчета, составление кроссвордов
	3
	

	Тема 2.3. Микробиология заквасок

	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Выделение чистых культур молочнокислых бактерий, определение их производственной ценности. Принцип подбора культур в состав заквасок для различных молочных продуктов .. Микрофлора кефирного грибка и закваски для кефира. 
Жидкие и сухие закваски, способы их приготовления. Бактериальные концентраты. Требования к молоку, используемому для производства заквасок. Микробиологический контроль качества молока и его пригодность для заквасок. Приготовление заквасок 
в производственных  лабораториях. 
Микробиологический контроль производства и качества заквасок. Пороки 
заквасок. Причины снижения и потери активности заквасок. 
	
	

	
	Лабораторные работы
	4
	

	
	1

	Микробиологические исследования   заквасок
	
	

	
	2
	Микробиологический контроль качества заквасок
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Систематическая проработка конспектов и учебной литературы, подготовка к лабораторным работам и оформление отчета
	3
	

	Тема 2.4. Микробиология кисломолочных продуктов 

	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1
	Микробиологические процессы, протекающие при производстве кисломолочных продуктов. Микробиология кисломолочных продуктов, приготовленных на заквасках мезофильных молочнокислых стрептококков, термофильных молочнокислых бактерий , мезофильных и термофильных молочнокислых бактерий, с использованием   ацидофильной 
, многокомпонентных заквасок . Пороки кисломолочных продуктов, вызываемые микроорганизмами и их предупреждение. Микробиологический контроль производства кисломолочных продуктов. 
	
	

	
	Лабораторные работы
	4
	

	
	1
	Микробиологические исследования кисломолочных продуктов
	
	

	
	2
	Микробиологическая оценка качества кисломолочных продуктов
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Систематическая проработка конспектов и учебной литературы, подготовка к лабораторным работам и оформление отчета, составление кроссвордов
	4
	

	Тема 2.5. 
Микробиология сливочного масла

	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1
	Роль микроорганизмов в производстве сладкосливочного и кислосливочного масла.  Источники и условия развития микроорганизмов в масле. Количественный и видовой состав микрофлоры сладкосливочного и кислосливочного масла, её изменение при различных температурах хранения. 
Влияние технологического процесса и структуры масла на развитие в нем микроорганизмов: 
Стойкость разных видов несоленого и солёного масла при различных условиях хранения. 
Пороки масла, возбудители и условия возникновения, меры предупреждения. 
Микробиологический контроль производства масла. 
	
	

	
	Лабораторные работы
	4
	

	
	1
	Микробиологические исследования масла
	
	

	
	2
	Микробиологическая оценка качества масла
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Систематическая проработка конспектов и учебной литературы, подготовка к лабораторным работам и оформление отчета, составление кроссвордов
	4
	

	Тема 2.6. микробиология сыра

	Содержание учебного материала
	6
	

	
	1

	Значение микроорганизмов в сыроделии. Источники первичной микрофлоры сыра. Сыропригодность молока и факторы её обуславливающие. Снижение количества микроорганизмов в молоке и улучшение его сыропригодности. Микрофлора заквасок для сыров с низкой и  высокой температурой второго нагревания и мягких сыров. Динамика микробиологических процессов при выработке и созревании различных сыров. 
Роль молочнокислых бактерий, микрофлоры слизи на корке и культур плесеней в созревании сыров, образовании рисунка и вкуса сыров. Микрофлора рассольных, мягких кисломолочных и плавленых сыров. Факторы, обуславливающие стойкость сыров при хранении. Возбудители и условия образования пороков разных групп сыров, меры предупреждения. Микробиологический контроль производства сыра.
	
	

	
	Лабораторные работы
	4
	

	
	1
	Микробиологический контроль производства сыра
	
	

	
	2
	Микробиологическая оценка качества молока и сыра
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Систематическая проработка конспектов и учебной литературы, подготовка к лабораторным работам и оформление отчета. Подготовка доклада об истории сыроделия.
	5
	

	Тема 2.7. Микробиология молочных консервов и мороженого

	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1
	Микрофлора молочных консервов и её источники. Факторы, влияющие на микробиологические показатели и повышение стойкости консервов. Изменение микрофлоры в процессе хранения молочных консервов. 
Условия развития различных групп микроорганизмов в сгущенном молоке с сахаром и без сахара. Микрофлора сухого молока. 
Пороки молочных консервов микробиологического происхождения, их причины и меры предупреждения. 
Микробиологический контроль производства молочных консервов. Микрофлора мороженого и её источники. Факторы, влияющие на  микробиологические показатели. Микробиологический контроль производства мороженого. 
	
	

	
	Лабораторные работы
	4
	

	
	1
	Микробиологические исследования молочных консервов
	
	

	
	2
	Микробиологическая оценка качества молочных консервов
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Систематическая проработка конспектов и учебной литературы, подготовка к лабораторным работам и оформление отчета.
	5
	

	Тема 2.8. Микробиология вторичного молочного сырья

	Содержание учебного материала
	1
	

	
	1
	Источники обсеменения, количественный и видовой состав микрофлоры молочной сыворотки, пахты, обезжиренного молока. Изменение микрофлоры вторичного молочного сырья в процессе хранения. 
Использование вторичного молочного сырья в производстве молочных продуктов. 
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Систематическая проработка конспектов и учебной литературы, составление кроссвордов
	1
	

	Тема 2.9.    
Основы промышленной санитарии на предприятиях молочной промышленности 

	Санитарно-микробиологическое нормирование молочных продуктов.  Микробиологический контроль производства молочных продуктов
	1
	

	                      
	Обобщающее занятие
	1
	

	Всего:
	165
	



Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)

3. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета «Биохимии и микробиологии молока и молочных продуктов»
Оборудование учебного кабинета: 
- посадочные места по количеству обучающихся;
- доска классная;
- рабочее место преподавателя
- оборудование, посуда для лабораторных работ
Учебные наглядные пособия:
 - инструкционные карты лабораторных работ;
- комплект наглядных пособий по  дисциплине (схемы, плакаты, рисунки)
3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники: 
1.  Биохимия молока и молочных продуктов.

     К.К.Горбатова. СПб.:ГИОРД, 2010.

     2.   Технология молока и молочных продуктов.

     Г.Н.Крусь, А.Г.Храмцов и др.; под редакцией А.М.Шалыгиной.

     М.: КолосС, 2007.

 3.Микробиология молока и молочных продуктов.

    П.П.Степаненко. М., 2003.

Дополнительные источники: 
1. Биохимия молока и молочных продуктов: учебное пособие.

    В.В.Рогожин. СПб.: ГИОРД, 2006.

2. Химия и физика молока и молочных продуктов.

    Г.В.Твердохлеб, Р.И.Раманаускас.

    М.:ДеЛи принт, 2006.

3. Микробиология молока и молочных продуктов.

    П.К.Полищук, Э.С.Дербинова, Н.Н.Казанцева.

    М.: Пищевая промышленность, 1978.

4. Контроль и оценка результатов освоения УЧЕБНОЙ Дисциплины
Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.

	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	Уметь:

- определять химический состав молока и молочных продуктов;
	- тестовый контроль;
- оценка результатов выполнения лабораторных работ;

	- проводить качественные и количественные анализы;
	- тестовый контроль;
- оценка результатов выполнения лабораторных работ;
- письменный контроль

	- определять микрофлору молока и молочных продуктов;


	- тестовый контроль;
- оценка результатов выполнения лабораторных работ;

	- оценивать степень выраженности процессов при термической обработке и хранении молока и молочных продуктов
	- письменный контроль;
- оценка результатов выполнения лабораторных работ;

	 Знать:
- химический состав живых организмов;
	- письменный контроль
- устный опрос

	- свойства белков, липидов, углеводов и нуклеиновых кислот;
	- тестовый контроль
- текущий контроль в форме устного опроса

	- характеристику ферментов;
	- письменный контроль

	- состав молока;
	- тестовый контроль

	- основные группы микроорганизмов молока и молочных продуктов, в том числе используемые для получения заквасок;
	- тестовый контроль
- письменный контроль


	- пути попадания микроорганизмов в молоко;
	- письменный контроль


	- характеристику основных химических, биохимических, физических и микробиологических процессов изменения молока и молочных продуктов при изготовлении, термической обработке и хранении;
	- письменный контроль
- результат выполнения индивидуальных домашних заданий


	-влияние температуры хранения на микробиологические показатели качества молока и молочных продуктов;
	- письменный контроль
- результат выполнения индивидуальных домашних заданий

	- влияние заквасочных микроорганизмов на качество молочных продуктов
	- письменный и устный опросы
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