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1. паспорт рабочей  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Основы лабораторного контроля
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 профессиональный цикл; является общепрофессиональной дисциплиной вариативной части.

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.
6.Выполнение работ по профессии «Изготовитель мороженого»
ДПК 6.1. Готовить сырье для производства основных и дополнительных компонентов мороженого; составлять по заданным рецептурам смеси из сырьевых компонентов для различных видов мороженого.
ДПК 6.2. Вести процесс производства смеси мороженого.
ДПК 6.3. Регулировать работу оборудования по производству мороженого.
1.4. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

-работать с посудой в испытательной лаборатории;

-проводить органолептическую оценку качества молока и молочных    продуктов;

-осуществлять анализ пищевых продуктов химическими методами анализа; 

-приготавливать растворы заданной концентрации;

-определять физико-химические показатели молока;

-организовывать работу в микробиологической лаборатории.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
-современные требования к производственным лабораториям;

-назначение химической посуды;

-основные операции и методики анализа;

- порядок дегустирования образцов, последовательность оценки показателей;

-основные виды микробиологического контроля.

1.5. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей  программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося   90   часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  60  часов;

самостоятельной работы обучающегося  30 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)
	90

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	60

	в том числе:
	

	     лабораторные  работы
	30

	     практические занятия
	-

	     контрольные работы
	-

	     курсовая работа (проект) 
	-

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	30

	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 лабораторным  занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя
- оформление отчетов по  лабораторным  работам и подготовка к их защите

	6
2
4
2
3
1
6
6

	Итоговая аттестация в форме Дифференцированного зачета
  


2.2.Тематический план и содержание учебной дисциплины  Основы лабораторного контроля
	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

	Раздел 1.
Подготовка к лабораторному контролю.
	
	15

	

	Тема 1.1. Требования к испытательным производственным лабораториям.
	Содержание учебного материала
	2

	

	
	1
	Общие требования к испытательным производственным лабораториям. Технические требования. Требования к лаборатории физико-химических исследований. Требования к дегустационному залу. Требования к микробиологической лаборатории.
	
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Подготовить доклады: «Требования к менеджменту лаборатории», «Лабораторные информационные системы».
	3
	

	Тема 1.2.
Техника химического эксперимента
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1
	Назначение и правила использования химической посуды. Категории химической посуды. Калибровка химической посуды.
	
	2

	
	2
	Назначение и правила использования химических реактивов. Степени чистоты реактивов. Реактивы общего и индивидуального пользования. Правила работы с реактивами. 
	
	

	
	Лабораторные работы
	4
	

	
	1. Знакомство с химической посудой.
	
	

	
	2.Калибровка мерной посуды.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Подготовка к лабораторным  занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя.
Оформление отчетов по  лабораторным  работам и подготовка к их защите.
	2
	

	Раздел 2. Методы анализов пищевых продуктов.
	
	44
	

	Тема 2.1.
Основы метрологии.

	Содержание учебного материала
	6
	2

	
	1
	 Стандарты качества. ГОСТы. Стандарт качества ISO 9001. Процедура стандартизации производства. Классификация погрешностей химического анализа. Основные понятия метрологии. Математическая обработка результатов анализа.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Подготовка доклада «Стандартизация качества продукции»
Составление кроссвордов по теме «Основы метрологии».
Конспектирование материала по учебнику
	3
	

	Тема 2.2.
Химические,  оптические и  электрохимические методы анализов.

	Содержание учебного материала
	8
	3

	
	1
	Кондуктометрия и полярография как электрохимические методы анализов. Их сущность и применение в анализах пищевых продуктов. 
	
	

	
	2
	Сущность титриметрического анализа. Способы выражения концентрации растворов. Расчеты в титриметрическом анализе. 
	
	

	
	3
	Методика расчетов для  приготовления стандартных и рабочих растворов.  Методика титрования. 
	
	

	
	4
	Сущность гравиметрического  метода. Техника взвешивания. Расчеты в гравиметрическом анализе. Применение в анализе пищевых продуктов.
	
	

	
	Лабораторные работы
	12
	

	
	1. Определение влаги в веществе методом высушивания.
	
	

	
	2. Приготовление растворов заданной концентрации.
	
	

	
	3.  Приготовление стандартных и рабочих растворов в титриметрическом анализе.
	
	

	
	4. Определение окисляемости технологической воды. 
	
	

	
	5.Определение карбонатной жесткости воды.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Подготовка к лабораторным  занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя.
Оформление отчетов по  лабораторным  работам и подготовка к их защите.
Подготовка реферата «Применение химических методов анализа при определении качества пищевых продуктов»
Конспектирование материала по учебнику 
	9,5
	

	Тема 2.3.
Основные операции химического анализа.
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1
	Нагревание и прокаливание. Измерение температуры, объема жидкостей. Измельчение и смешивание. Выпаривание. Дистилляция.
	
	2

	
	2
	Фильтрование. Центрифугирование. Экстрагирование. Подготовка дистиллированной воды. 
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Подготовка доклада «Современные средства измерение температуры»

	1,5
	

	   Раздел 3. 
Физико-химическое обоснование методик выполнения анализов молока и молочных продуктов.
	
	22
	

	Тема 3.1.
Органолептические свойства молока и молочных продуктов.
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Органолептическая оценка качества продуктов. Общие требования к молочным продуктам.
	
	3

	
	Лабораторные работы
	6
	

	
	1. Определение внешнего вида, цвета и текстуры продуктов.
	
	

	
	2. Определение вкуса, запаха и аромата продукта.
	
	

	
	3.Исследование качества пищевых продуктов
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Подготовка к лабораторным  занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя.
Оформление отчетов по  лабораторным  работам и подготовка к их защите.
Поиск ответов на  вопросы с использованием учебника и ресурсов Интернета по темам: «Специальные помещения для проведения оценки цвета продуктов», «Использование стандартов цвета», «Использование цветовой шкалы при определении цвета продукта». 
Работа с нормативными документами 

	6
	

	Тема 3.2.
Физико-химические показатели молока и молочных продуктов.

	Содержание учебного материала
	2
	3

	
	1
	Общие сведения о физико-химических показателях молока и молочных продуктов. Температура кипения и замерзания молока. Вязкость молока. Поверхностное натяжение молока. 
	
	

	
	Лабораторные работы
	4
	

	
	1. Определение относительной вязкости молока.
	
	

	
	2. Определение поверхностного натяжения молока.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Подготовка к лабораторным  занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя.
Оформление отчетов по  лабораторным  работам и подготовка к их защите.

	2
	

	   Раздел 4. 
Основы микробиологического контроля. 
	
	9
	

	Тема 4.1.
Организация и проведение микробиологических исследований.
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Виды микробиологического контроля, осуществляемого на предприятиях молочной промышленности. Факторы, влияющие на микробиологические показатели готового продукта. 
	
	3

	
	Лабораторные работы
	2
	

	
	1. Организация микробиологического контроля.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Конспектирование материала по учебнику
Подготовка к лабораторным  занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя.
Оформление отчетов по  лабораторным  работам и подготовка к их защите.
Подготовка доклада «Микробиологические показатели качества молока»

	3
	

	
	Дифференцированный зачет
	2
	

	Всего:
	90
	


3. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета Химии;  лаборатории Химии 
Оборудование учебного кабинета: посадочные места по количеству обучающихся; рабочее место преподавателя; схемы и таблицы по химии. 
Технические средства обучения: компьютер с лицензионными программами;  мультимедиапроектор; экран.

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:
 посадочные места по количеству обучающихся; рабочее место преподавателя; схемы и таблицы по химии, вытяжной шкаф, бюретки на каждом рабочем столе, наборы пипеток, весы технические, весы аналитические, сушильный шкаф, тигли, ступки фарфоровые, наборы реактивов, наборы химической посуды (воронки, колбы, пробирки и т.д), индикаторы.

3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники: 
1.Меркулова Н.Г., Меркулов М.Ю., Меркулов И.Ю. Производственный контроль в молочной промышленности. Практическое руководство. - СПб.: Издательство «Профессия»,2009

2. Августинович И.В. Технология аналитического контроля: учебное пособие для учащихся учреждений нач.проф.образования.-М.: Издательский центр «Академия», 2010.

2.ГОСТ Р 51446-99 (ИСО 7218-96) «Микробиология. Продукты пищевые. Общие правила микробиологических исследований»

Дополнительные источники: 
1.ГОСТ 3885-73 «Реактивы и особо чистые вещества. Правила приёмки, отбор проб, фасовка, упаковка, маркировка, хранение и транспортирование».

2.ГОСТ 24104-2001 «Весы лабораторные. Общие технические требования»

3.ГОСТ Р 52501-2005 (ИСО 3696)»Вода для лабораторного исследования. Технические условия»

4.ИСО 11036:1994 «Органолептический анализ. Методология. Профиль текстуры»

5.ИСО 11037:1999 «Органолептический анализ. Основное руководство и метод испытания по определению цвета пищевых продуктов»

6.ИСО 6658:1985 «Органолептический анализ. Методология. Общее руководство»

7.МР 2.3.2.2327-08 «Методические рекомендации по организации производственного микробиологического контроля на предприятиях молочной промышленности»

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:
	

	-работать с посудой в испытательной лаборатории;
	наблюдение и оценка деятельности в ходе решения ситуационной задачи

	-проводить органолептическую оценку качества молока и молочных    продуктов;
	наблюдение и оценка деятельности в ходе деловой игры

	-осуществлять анализ пищевых продуктов химическими методами анализа; 
	-наблюдение и оценка деятельности обучающихся на лабораторных  занятиях 

	-приготавливать растворы заданной концентрации;
	наблюдение и оценка деятельности в ходе решения ситуационной задачи

	-определять физико-химические показатели молока;
	-наблюдение и оценка деятельности обучающихся на лабораторных  занятиях

	-организовывать работу в микробиологической лаборатории
	наблюдение и оценка деятельности в ходе деловой игры

	Знание:
	

	-современных требований к производственным лабораториям;
	текущий контроль в форме опроса


	-назначения химической посуды;
	письменный опрос

	-основные операции и методики анализа;
	защита лабораторных  работ

	-порядка дегустирования образцов, последовательности оценки показателей;
	оценка результатов решения тестовых заданий

	-основных видов микробиологического контроля.
	оценка результатов решения тестовых заданий, наблюдение и оценка деятельности в ходе решения ситуационной задачи




