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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 общепрофессиональный цикл
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:

-  давать качественную оценку молоку и молочным продуктам;
- определять качественные показатели сливок питьевых;

- определять качество кисломолочных продуктов;
- определять качество творога и сметаны;

- работать с нормативно-технической документацией;

- определять качество сыров;

- определять фальсификацию молочных продуктов.
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

  - химический состав молока и молочных продуктов;
- способ получения сливок, тепловую обработку сливок, фасовку и
 качественные показатели сливок ; 
- группы кисломолочных продуктов, способы производства кисломолочных
 продуктов;
- виды сметаны; виды творога, способы производства сметаны, творога;
- виды молочных консервов; способы производства молочных консервов;
- виды масла; способы производства масла; потребительские свойства 
различных видов масла;
- классификацию сыров; способы производства сыров; потребительские
 свойства различных видов сыра;
- основные направления фальсификации молока и кисломолочных продуктов.
1 5. Количество часов на освоение рабочей  программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  ___105______   часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  __70_____  часов;

самостоятельной работы обучающегося  ___35____ часов.

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

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	105

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	70

	в том числе:
	

	     лабораторные  работы
	10

	     практические занятия
	20

	     контрольные работы
	

	     курсовая работа (проект) 
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	35

	в том числе:
	

	     самостоятельная работа над курсовой работой (проектом) 
	

	   - подготовка доклада 

- составление тематических кроссвордов 
- написание реферата 
- конспектирование материала по учебнику 
- поиск ответов на  вопросы с использованием учебника, ресурсов Интернета 

- работа с нормативными документами

- подготовка к лабораторно-практическим   занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя
-оформление отчетов по  лабораторно-практическим   работам и подготовка к их защите
-решение задач и упражнений по образцу, решение ситуационных  задач для формирования умений.


	4
3
3
4
3
4
5
5
4

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета
  


2.2.Тематический план и содержание учебной дисциплины  ___________________________________________
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Введение. Предмет, цели и задачи дисциплины 
	Предмет цели и задачи дисциплины.Место дисциплины в подготовки техников- технологов.

Самостоятельная работа обучающихся: выполнение домашнегозадания
	2
1
	2

	Раздел.1

Потребительские свойства питьевого молока.
	
	18
	

	Тема 1.1

Требования к качеству молока коровьего-сырья 
	Содержание учебного материала
	2
	2

	
	
	Требования к качеству молока натурального коровьего-сырья.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: Подготовка докладов и сообщений, тема-« Молоко-сырье», «Молоко питьевое»
	1
	

	Тема 1.2

Классификация и ассортимент питьевого молока. Требования к качеству питьевого молока 
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Ассортимент, классификация питьевого молока. Требования к качеству питьевого молока, 
	
	

	
	свойства молока.
	2
	3

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	
	

	
	выполнение домашнего задания
	
	

	Тема 1.3

Пороки молока.
	Содержание учебного материала
	2
2
2
2
	2
2
2

	
	Пороки молока, причины их возникновения, органолептические показатели.
	
	

	
	Лабораторная работа 1

Оценка качества питьевого молока.
	
	

	
	Практическая работа 1

Маркировка единицы потребительской тары питьевого молока.


	
	

	
	Практическая работа 2

Товарные знаки.
	
	

	
	Практическая работа 3

Молокосодержащие продукты.
	2
4
	3

	
	Самостоятельная работа обучающихся: 
	
	

	
	подготовка к лабораторной и практическим работам.
	
	

	Раздел 2

Потребительские свойства питьевых сливок
	
	9
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Тема 2.1

Классификация, ассортимент питьевых сливок.


	Содержание учебного материала
	2
1
	2

	
	Классификация, физико-химические показатели и ассортимент питьевых сливок
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: 
	
	

	
	Подготовка конспектов для проверки.
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Тема2.2

Факторы, формирующие качество питьевых сливок.


	Содержание учебного материала
Факторы, формирующие качество питьевых сливок, 

Самостоятельная работа обучающихся:

 Выполнение домашнего задания по разделу 1.
	2
1
	3

	Тема2.3

Упаковка, маркировка и хранение сливок.


	Содержание учебного материала

	2
1
	3

	
	
	Требования к упаковке маркировке и хранению продукта.


	
	

	
	
	Самостоятельная работа обучающихся: 
	
	

	
	
	составление кроссвордов, с использованием учебника.
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Раздел 3 Потребительские свойства кисломолочных продуктов.


	
	12
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Тема 3.1

Классификация, ассортимент кисломолочных продуктов.


	Содержание учебного материала

	2
2
2
2
4
	2
3
3
2

	
	
	Классификация, ассортимент кисломолочных продуктов. Способы производства

кисломолочных напитков
	
	

	
	
	Лабораторная работа 2

Оценка органолептических показателей кисломолочных продуктов

Практическая работа 4

Упаковка и маркировка кисломолочных продуктов

Практическая работа 5

ГМО в пищевой промышленности.

Самостоятельная работа обучающихся: подготовка к защите лабораторной и практических работ
	
	

	Раздел 4

Потребительские свойства сметаны, творога.
	
	16
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	

	Тема 4.1

Классификация и ассортимент сметаны. Факторы, влияющие на ее качество.


	Содержание учебного материала

	2
	2

	
	
	Классификация и ассортимент сметаны. Факторы, влияющие на ее качество.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

Ответы на вопросы преподавателя с помощь учебника.
	1
	

	   Тема 4.2

Классификация и ассортимент творога, факторы, влияющие на его качество.

 
	Содержание учебного материала
Классификация и ассортимент творога, факторы, влияющие на его качество.

Самостоятельная работа обучающихся:

подготовка к лабораторно-практическим   занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя.
	2
1
	2

	Тема 4.3

Упаковка, маркировка и хранения творога и сметаны.


	Содержание учебного материала
	2
2
2
4
	2

	
	
	Упаковка, маркировка и хранения творога и сметаны.

Лабораторная работа 3

Оценка органолептических показателей творога.

Практическая работа 6

Пороки сметаны, творога.

Самостоятельная работа обучающихся:

 оформление отчетов по  лабораторно-практическим   работам и подготовка к их защите.

	
	

	
	
	
	

	Раздел 5.

Потребительские свойства молочных консервов.


	
	12
	

	
	
	
	
	

	Тема 5.1 Классификация и ассортимент сгущенных молочных продуктов, факторы, влияющие на их качество.


	Содержание учебного материала:
	2
1
	3

	
	Сгущенные молочные продукты Классификация и ассортимент сгущенных молочных 


	
	

	
	продуктов, факторы, влияющие на их качество.


	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	
	

	
	Подготовка к письменному опросу по разделу 5.
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Тема 5.2 Классификация и ассортимент сухих молочных консервов, факторы, влияющие на их качество.


	Содержание учебного материала: 
Сухие консервы. Классификация и ассортимент сухих молочных консервов, факторы, влияющие на их качество.

Практическая работа7 

Использование консервантов в молочной промышленности.

Практическая работа 8

 Соли-стабилизаторы, их роль при производстве молочных продуктов

Самостоятельная работа обучающихся: подготовка кроссвордов, подготовка к защите работ
	2
2
2
4
	3

	Раздел 6.

Потребительские свойства масла


	
	13
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	

	Тема 6.1 Классификация и ассортимент масла. Способы производства масла.


	Содержание учебного материала:
	2
	2

	
	Сливочное масло. Классификация и ассортимент масла. Способы производства масла.


	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	1
	2
3
2

	
	Подготовка к письменному опросу.
	
	

	Тема 6.2

Пороки масла, факторы, влияющие на его качество.


	Содержание учебного материала:
Пороки масла, причины их возникновения, факторы, влияющие на его качество.

Практическая работа 9

Маркировка единицы потребительской тары масла.

Лабораторная работа 4

Оценка качества сливочного масла.

Самостоятельная работа обучающихся:

решение ситуационных  задач для формирования умений.


	2
2
2
4
	

	Раздел 7 Потребительские свойства сыров.


	
	13
	

	
	
	
	

	Тема 7.1 Классификация и ассортимент натуральных сыров, факторы, влияющие на их качество.


	Содержание учебного материала:

	2
1
	2


	
	Классификация и ассортимент натуральных сыров, факторы, влияющие на их качество.


	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:


	
	

	
	составление тематических кроссвордов.
	
	

	Тема 7.2

Пороки сыров, требования к качеству
	Содержание учебного материала:
Пороки сыров, причины их возникновения, требования к качеству

Лабораторная работа 5

Органолептическая оценка сыров

      Практическая работа 10

 Маркировка и упаковка сыров.

Самостоятельная работа обучающихся: 

подготовка к лабораторно-практическим   занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя.
                                                                                                                                                                
	2
2
2
5
	2

	Раздел 8

Средства и методы обнаружения фальсификации молока и молочных продуктов.


	
	9
	

	Тема 8.1

Средства и методы обнаружения фальсификации молока и молочных продуктов.
	Содержание учебного материала:
Средства и методы обнаружения фальсификации молока и молочных продуктов.

Самостоятельная работа обучающихся:

Написание реферата
	2
1
	3

	Тема 8.2

Экспертиза качества молочных продуктов
	Содержание учебного материала:
Экспертиза качества молочных продуктов.

Самостоятельная работа обучающихся: 

работа с нормативными документами.


	2
1
	2

	Тема 8.3

Отбор проб
	Содержание учебного материала: 

Отбор проб

 Самостоятельная работа обучающихся: 

работа с нормативными документами.


	2
1
	3

	
	                                                                                                                                                                   Всего
	105
	


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 
Оборудование учебного кабинета: посадочные места по количеству обучающихся; рабочее место преподавателя; схемы и таблицы в соответствии с разделами и тематикой

Технические средства обучения: компьютер с лицензионными программами;  мультимедиапроектор; экран.

3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники: 
  1.Товароведение продовольственных товаров Е.А. Кондрашова и др. М.: Альфа-М:ИНФРА-М, 2007г

   2.Экспертиза молока и молочных продуктов Н.И. Дунченко и др Сиб.унив. изд-во, 2007г.

Дополнительные источники:
 1.Товароведение и экспертиза пищевых жиров, молока и молочных продуктов

М. И. Дмитриченко, др. СПб:Питер,2004г

 2.Товароведение и экспертиза пищевых жиров, молока и молочных продуктов

М. С. Касторных и др. М.; Издательский центр «Академия»

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 

	Умение:
	

	-  давать качественную оценку молоку и молочным продуктам;


	наблюдение и оценка деятельности в ходе решения ситуационной задачи
наблюдение и оценка деятельности обучающихся на практических  занятиях

	- определять качественные показатели сливок питьевых;


	наблюдение и оценка деятельности обучающихся на практических   занятиях

	- определять качество кисломолочных продуктов;

	наблюдение и оценка деятельности в ходе решения ситуационной задачи
наблюдение и оценка деятельности обучающихся на практических  занятиях

	- определять качество творога и сметаны
	наблюдение и оценка деятельности в ходе решения ситуационной задачи
наблюдение и оценка деятельности обучающихся на практических  занятиях

	- работать с нормативно-технической документацией;


	наблюдение и оценка деятельности в ходе решения ситуационной задачи

	- определять качество сыров;


	наблюдение и оценка деятельности в ходе решения ситуационной задачи
наблюдение и оценка деятельности обучающихся на практических  занятиях

	- определять фальсификацию молочных продуктов.

	наблюдение и оценка деятельности в ходе решения ситуационной задачи

	
	

	Знание:
	

	  - химический состав молока и молочных продуктов;

	текущий контроль в форме опроса


	- способ получения сливок, тепловую обработку сливок, фасовку и
 качественные показатели сливок
	письменный опрос

	- группы кисломолочных продуктов, способы производства кисломолочных
 продуктов;

	Опрос в виде теста

	- виды сметаны; виды творога, способы производства сметаны, творога;

	оценка результатов решения тестовых заданий

	- виды молочных консервов; способы производства молочных консервов;

	Оценка результатов решения тестовых заданий на практических работах

	- виды масла; способы производства масла; потребительские свойства 
различных видов масла;


	опрос, решение тестовых заданий

	- классификацию сыров; способы производства сыров; потребительские
 свойства различных видов сыра;

	фронтальный опрос

	- основные направления фальсификации молока и кисломолочных продуктов
	фронтальный опрос
решение тестовых заданий


	
	




