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1. паспорт РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП. 05 БИОХИМИЯ И МИКРОБИОЛОГИЯ МОЛОКА И МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ 

1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 260201 Технология молока и молочных продуктов.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина общепрофессионального цикла

1.3. 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
Общие компетенции выпускника

Техник-технолог должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:

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.

ОК 10. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

Техник-технолог должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими основным видам профессиональной деятельности:

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.

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.

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.

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.

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.

Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих.

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной дисциплины:

      максимальной учебной нагрузки обучающегося – 258 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 172часа;

самостоятельной работы обучающегося-  86 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)
	258

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	172

	в том числе:
	

	     лабораторные занятия
	86

	     практические занятия
	-

	     контрольные работы
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	86

	в том числе:
	

	     реферат
	18

	     Доклады (сообщения)
	16

	     изучение информационных источников (домашняя работа)
	20

	     Сообщения в виде презентаций
	20

	     составление кроссвордов
	12

	Итоговая аттестация в форме экзамена, дифференцированного зачета, экзамена
 


2.2.  Тематический план и содержание учебной дисциплины 
«БИОХИМИЯ И МИКРОБИОЛОГИЯ МОЛОКА И МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ»

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) 
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.

Биохимия и микробиология молока
	
	76
	

	Тема1.1.Составные части молока
	Содержание учебного материала
	12
	2

	
	1
	Понятие о молоке. Химический состав молока. Массовая доля воды, сухого и сухого обезжиренного остатка молока. Связанная и свободная вода. Белки молока, их классификация, аминокислотный состав, структура, Биосинтез белков молока , элементарный и фракционный состав казеина и сывороточных белков. Физико-химические свойства казеина, стабильность казеиновых мицелл, факторы, вызывающие коагуляцию казеина. Способы коагуляции казеина и их использование в производстве молочных продуктов.

Липиды молока, их классификация, молочный жир,   физико-химические свойства и влияние состава жира на производство молочных продуктов.

Углеводы молока, их свойства и влияние изменения свойств на производство молочных продуктов.

Минеральные вещества молока и влияние их свойств и состава на производство молочных продуктов.

Ферменты, витамины, гормоны и др. вещества молока, их влияние на микробиологические и биохимические процессы.
	
	

	Тема1.2. Физико-химические, органолептические и  технологические свойства молока


	Лабораторные работы:
	10
	

	
	1
	Техника безопасности в лаборатории. Отбор проб молока и подготовка их к анализу. 
	
	

	
	2
	 Определение массовой доли жира кислотным методом
	
	

	
	3
	Определение массовой доли белка методом формольного титрования. Определение м.д. лактозы рефрактометрическим методом
	
	

	
	4
	Определение массовой доли сухого остатка молока методом высушивания и расчетным методом
	
	

	
	5
	Определение содержания массовых долей составных частей молока инструментальным методом. Расчет энергетической ценности молока
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	6
	

	
	Изучение влияния кормления животных на состав молока по материалам СМИ.

Подготовка рефератов по теме: «Селекция животных в молочном направлении»
	
	

	
	Содержание учебного материала
	6
	2

	
	Физико - химические свойства молока. Титруемая и активная кислотность молока как показатель его свежести. Буферные свойства  и окислительно-восстановительный потенциал молока, их значение для протекания микробиологических и биохимических процессов. Плотность молока, осмотическое давление, температура замерзания молока. Связь физических свойств молока с его составом. Органолептические и технологические свойства молока, их влияние на качество молочных продуктов
	
	

	
	Лабораторные работы:
	6
	3

	
	1
	Определение титруемой и активной кислотности молока
	
	

	
	2
	Определение плотности и температуры замерзания молока. Фальсификация молока водой
	
	

	
	3
	Определение фальсификации молока содой, аммиаком, пероксидом водорода, формальдегидом
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	6
	

	
	Подготовка сообщений по теме: «Показатели свежести молока, определение свежести молока»
Конспектирование вопросов: Фальсификация молока; Косвенные показатели натуральности молока; теплофизические и оптические свойства молока; Электропроводность и поверхностное натяжение молока, и их изменение при хранении.
	
	

	Тема 1.3 
Микробиология сырого молока
	Содержание учебного материала


	4
	2

	
	1
	Источники первичного обсеменения молока микроорганизмами. Бактерицидная фаза молока,  факторы  ее обуславливающие. Условия, влияющие на продолжительность бактерицидной фазы. Изменение молока при хранении. Пороки молока, вызываемые микроорганизмами
	
	

	
	Лабораторные работы:
	4
	

	
	1
	Микробиологический контроль сырого молока.
	
	

	
	2
	Определение ингибирующих веществ в молоке.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	6
	

	
	1
	Сообщение «Влияние условий содержания коров на первичную микрофлору молока»
Изучение и конспектирование современных способов установления обсемененности молока микроорганизмами
	
	

	Тема 1.4

Изменение химического состава и свойств молока при хранении
	Содержание учебного материала


	4
	2

	
	Изменение химического состава молока в течение лактации. Влияние породы и состояния здоровья животных и др. факторов на состав и свойства молока. Изменение органолептических и технологических свойств молока под воздействием ингибирующих, консервирующих и нейтрализующих веществ. Изменение свойств молока при хранении.
	
	

	
	Лабораторные работы:
	4
	

	
	1
	Определение группы чистоты молока, примеси маститного молока
	
	

	
	2
	Определение  нейтрализующих веществ в молоке
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	8
	

	
	Подготовка кроссвордов и сканвордов по теме : «Изменение свойств молока под воздействием внешних факторов». Конспектирование вопроса: влияние низких температур на состав и свойства молока, активность липаз, протеиназ, структуру и свойства казеина.
	
	

	Раздел 2. Биохимия и микробиология питьевого молока и сливок
	
	28
	

	Тема 2.1. Биохимические и физико-химические изменения молока при его обработке
	Содержание учебного материала

	6
	2

	
	Изменение свойств молока при механических воздействиях на него. Изменение белков и жировой эмульсии при центробежной очистке, бактофугировании, сепарировании, гомогенизации и при мембранных способах обработки молока. Изменение составных частей и свойств молока при тепловой обработке. Влияние нагревания на белки и соли молока. Нарушение солевого равновесия. Пороки молока биохимического характера. Физико-химические процессы при производстве мороженого. Факторы, влияющие на состояние влаги в мороженом, его структуру и консистенцию. Пороки мороженого
	
	

	
	Лабораторные работы:
	4
	

	
	1
	Определение эффективности гомогенизации молока методом отстаивания и центрифугирования. Определение эффективности пастеризации пробами на фосфатазу и пероксидазу
	
	

	
	2
	Определение массовой доли жира и кислотности мороженого. Показатели качества мороженого
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	6
	

	
	Подготовка сообщений на тему: «Устойчивость казеиновых мицелл при нагревании молока» Конспектирование вопроса:» Влияние нагревания на витамины, ферменты, гормоны, микро- и макро-элементарный состав молока». Замораживание в производстве мороженого и влияние образования кристаллов на качество продукции.
	
	

	Тема 2.2. 

Микробиология питьевого молока и сливок
	Содержание учебного материала


	4
	2


	
	Пастеризация, ее эффективность, контроль эффективности пастеризации, источники послепастеризационного обсеменения  молока . Пороки питьевого молока. Стерилизация молока. Допустимая микрофлора и пороки стерилизованного молока. Микробиологический контроль качества молока и сливок.
	
	

	
	Лабораторные работы
	4
	


      Микробиологический контроль питьевого молока и сливок

	
	
	

	
	2
	Анализ и обработка полученных результатов
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	4
	

	
	Сообщение : «Микробиологические показатели качества питьевого молока и сливок в современных условиях»
	
	

	Раздел 3 Биохимия и микробиология ферментированных продуктов
	
	56
	

	Тема 3.1 Биохимические и физико-химические процессы при производстве ферментированных продуктов
	Содержание учебного материала


	4
	2

	
	Брожение как основа производства кисломолочных продуктов. Виды брожения и продукты распада компонентов молока. Роль брожения в формировании вкуса и запаха продуктов.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	6
	

	
	Подготовка рефератов на тему: Вкусовой фон и вкусовой букет продуктов. Роль органов осязания и обоняния при органолептической оценке продукта. Инструментальные методы анализа органолептических показателей при производстве ферментированных продуктов.
	
	

	Тема 3.2  Молочнокислые микроорганизмы, используемые в приготовлении ферментированных продуктов
	Содержание учебного материала


	
	

	
	1
	Молочнокислые бактерии, их общая характеристика и систематика. Молочно- кислые лактококки: гомоферметативные и гетероферметативные, мезофильные и термофильные лактококки , их морфологические и культуральные, ферметативные свойства. . Молочно-кислые палочки, термофильные, стрептобактерии, В-бактерии, их морфология, температурные пределы и особенности роста на питательных средах, биохимические свойства. Бифидобактерии, пропионово-кислые, уксусные свойства, распространение в природе и значение для молочного производства
	8
	2

	
	Лабораторные работы:
	4
	

	
	1
	 Проведение посева чистых культур молочнокислых микроорганизмов.


	
	

	
	2
	Изучение морфологических, биохимических и культуральных свойств молочнокислых микроорганизмов
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	6
	

	
	1
	Реферат «Изучение молочнокислых микроорганизмов в современных условиях. Особенности селекции и культивирования пробиотических культур»


	
	

	Тема 3.3

Микробиология заквасок    
	Содержание учебного материала
	4
	2

	
	1
	Бактериальные закваски, БЗ, БК, БП, их виды для различных молочных продуктов. Микробиологический контроль качества молока и его пригодности для закваски. Активизация БП  и БК. Достоинства и недостатки различных видов заквасок. Приготовление заквасок в производственных условиях. Микробиологический контроль производства и качества заквасок. Пороки заквасок. Микробиологический контроль производства и качества заквасок..
	
	

	
	Лабораторные работы
	4
	

	
	1
	Приготовление производственных заквасок
	
	

	
	2
	Оценка качества производственных заквасок
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	4
	

	
	1
	Доклад на тему: «Генная инженерия в производстве современных заквасок»
	
	

	Тема 3.4.

Биохимия и микробиология кисломолочных продуктов
	Содержание учебного материала
	6
	2

	
	1
	Роль молочно-кислых бактерий в производстве кисломолочных продуктов. Источники микрофлоры кисломолочных продуктов.  Биохимические процессы при производстве ферментированных продуктов, коагуляция и гелеобразование. Микробиология кисломолочных продуктов, приготовляемых с использование мезофильных м молочнокислых  лактококков (творог, домашний сыр, простокваша обыкновенная); термофильных молочнокислых бактерий (йогурт, ряженка варенец);ацидофильных палочек и бифидобактерий (ацидофильное молоко, ацидофильная паста, ацидофильно-дрожжевое молоко, детские ацидофильные смеси и др.); многокомпонентных заквасок (кефир, кумыс, ацидофилин). Пороки продуктов и меры их предупреждения. Микробиологический и биохимический контроль производства, нормирование
	
	

	
	Лабораторные работы:
	6
	

	
	1
	Исследование и анализ качества кисломолочных напитков и сметаны. Определение

М.д.ж, кислотности и вязкости кефира                    
	
	

	
	2
	Исследование и анализ качества творога. Определение массовой доли влаги, м.д.ж и кислотности в твороге                    
	
	

	
	3
	Микробиологический контроль качества кисломолочных продуктов.

 Органолептическая оценка
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	4
	

	
	
	Сообщение:

«Качество молочных продуктов в современных условиях»                    

«Консерванты, применяемые в пищевой промышленности»
	
	

	Раздел 4. Биохимия и микробиология масла
	
	22
	

	Тема 4.1. Биохимические и микробиологические процессы в производстве сливочного масла  
	Содержание учебного материала
	6
	2

	
	1
	Состав и свойства сливок для производства сливочного масла. Факторы, влияющие на дестабилизацию жировой фазы сливок при производстве сливочного масла. Сущность охлаждения и физического созревания сливок. Физико-химические процессы, протекающие при производстве масла различными методами. Консистенция и структура масла, полученными разными методами. Биохимические процессы и изменения в масле при хранении. Роль микроорганизмов в процессе сладкосливочного и кислосливочного масла. Закваска для кислосливочного масла, ее приготовление и применение. Факторы, обуславливающие аромат закваски и масла. Влияние технологического процесса и структуры масла на развитие в нем микроорганизмов. Факторы, влияющие на стойкость масла при хранении. Пороки масла; возбудители и условия их возникновения, меры предупреждения. Микробиологический контроль масла. Факторы, влияющие на стойкость масла при хранении. 
	
	

	
	Лабораторные работы
	
	

	
	1
	Определение  массовой доли жира в сливках, обезжиренном молоке, пахте.
	10
	

	
	2
	Определение кислотности сливок и кислотности плазмы сливок определение термоустойчивости и способы ее повышения.
	
	

	
	3
	Контроль состава и свойств масла. Микробиологический контроль масла
	
	

	
	4
	Определение консистенции и структуры масла. 
	
	

	
	5
	Учет и анализ контроля сливочного масла
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	6
	

	
	1
	Составление кроссвордов на тему: «Микрофлора сливочного масла»
Конспектирование вопросов: виды порчи молочного жира.

Анализ материалов СМИ и подготовка сообщений на тему «Инструментальные методы анализа качества масла (хроматографическим и др. методами)»
	
	

	Раздел 5. Биохимия и микробиология сыра
	
	28
	

	Тема 5.1.

Биохимические и микробиологические процессы при производстве сыра
	Содержание учебного материала
	8
	2

	
	1
	Сыропригодность молока. Применение зрелого  и частично зрелого молока с сыроделии. Значение микроорганизмов в сыроделии. Роль микроорганизмов в предварительном созревании молока при производстве сыра.

 Сычужное свертывание молока. Препараты, применяемые в сыроделии. Факторы, влияющие на продолжительность и качество сгустка. Готовность сгустка к обработке. Биохимические, физико-химические и микробиологические процессы, протекающие при образовании и обработке сгустка. Процессы, происходящие при формовании, прессовании, посолке сырной массы. Созревание сыра. Изменение составных частей молока и формирование консистенции, рисунка, микроструктуры, вкуса и запаха сыра. Динамика микробиологических процессов при выработке и созревании видов сыров. Условия развития микроорганизмов в процессе выработки сыра и в готовом продукте.
Роль молочнокислых бактерий, микрофлору слизи на корке и культур плесеней при созревании, образование рисунка и вкуса сыров. Стойкость сыров при хранении. Факторы, ее обуславливающие .Возбудители и условия образования пороков разных групп сыров, меры предупреждения, микробиологический  и биохимический контроль производства сыров. Пороки сыра

	
	

	
	Лабораторные работы:
	12
	

	
	1
	Определение сыропригодности молока и кислотности молочной сыворотки
	
	

	
	2
	Определение массовой доли влаги в сыре. Определение рН сыра. 
	
	

	
	3
	Определение массовой доли жира в сыре
	
	

	
	4
	Микробиологический контроль сыра
	
	

	
	5
	Учет и оценка результатов контроля качества сыра
	
	

	
	6
	Проведение анализа микроструктуры сычужного сгустка и зрелых сыров
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	8
	

	
	Составление кроссвордов на тему: «Микрофлора сыра»

Сообщения на тему: «Качество сыров и использование немолочных продуктов при их

 приготовлении»

конспект:   Анализ участия продуктов распада лактозы, белков и жира в образовании

 вкуса и запаха сыра. Вкусовой букет и вкусовой запах сыра.
	
	

	Раздел 6. Биохимия и микробиология молочных консервов и продуктов детского питания
	
	32
	

	Тема 6.1 Биохимические и микробиологические процессы при производстве молочных консервов
	Содержание учебного материала
	6
	2

	
	1
	Научные основы производства молочных консервов.  Принципы консервирования молочных продуктов. Источники микрофлоры молочных консервов.

 Факторы,  влияющие на микробиологические  показатели и повышение стойкости консервов. Физико - химические процессы, происходящие при сгущении и сушке молока. Особенности кристаллизации лактозы в сладких сгущенных продуктах. Стерилизация и термостойкость молока. Изменение составных частей молока при сушке различными способами.  Пороки молочных консервов, их причины и меры предупреждения.  Контроль производства молочных консервов. 


	
	

	
	Лабораторные работы:
	12
	

	
	1
	Определение термоустойчивости молока. Определение титруемой кислотности в

 сухих молочных консервах.
	
	

	
	2
	Определение массовой доли жира в молочных консервах
	
	

	
	3
	Определение массовой доли влаги в молочных консервах и ЗЦМ
	
	

	
	4
	Определение вязкости сгущенных консервов. Определение индекса растворимости
	
	

	
	5
	Микробиологический  контроль молочных консервов
	
	

	
	6
	Оценка и учет результатов качества молочных консервов
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	4
	

	
	1
	Конспектирование вопроса пороки молочных консервов, причины и меры

 предупреждения
	
	

	Тема 6.2 Биохимические и микробиологические процессы при производстве продуктов детского питания


	Содержание учебного материала
	4
	2

	
	1
	Состав и свойства женского молока, методы приближения молочных смесей к составу женского молока. Микробиологические, биохимические и требования безопасности к качеству сырья для продуктов детского питания. Физиологические и биохимические основы производства сухих и жидких детских молочных продуктов.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	6
	

	
	
	Изучение СМИ и подготовка докладов по современному состоянию  за контролем качества продуктов детского питания. Требования федерального закона  за качеством сырья и качеством готовой продукции продуктов детского питания.
	
	

	Раздел 7. Биохимия и микробиология побочного сырья
	
	8
	2

	Тема 7.1

Биохимические и микробиологические процессы при получении и переработке побочного сырья
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Источники обсеменения, количественный и качественный состав микрофлоры вторичного молочного сырья. Химический состав обезжиренного молока, пахты, сыворотки и их использование на пищевые цели.
 Изменение микрофлоры побочного сырья в процессе хранения.  Физико- химические процессы,

 Происходящие при производстве пищевого казеина, казеинатов, копреципитатов, сывороточных белков, молочного сахара. Контроль  качества продуктов,  вырабатываемых из побочного сырья.
	
	

	
	Лабораторные работы:
	2
	

	
	1
	Исследование и анализ вторичного молочного сырья.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	4
	

	
	1
	Сообщения: « Влияние качества побочного сырья на качество готовой продукции»

Современные способы переработки молочного сырья и перспективные направления в  ресурсосбережении молочной промышленности.
	
	

	Раздел 8.

Технически вредная микрофлора    
	
	8
	

	Тема 8.1

Возбудители порчи молока и молочных продуктов
	Содержание учебного материала
	2
	2

	
	1
	Масляно-кислые бактерии. Особенности морфологии. Пороки молочных продуктов, обусловленные их развитием. Взаимоотношения масляно- кислых бактерий с другими организмами. Источники обсеменения ими молока.


Протеолитические и липолитические  микроорганизмы. Особенности их морфологии. Пороки молочных продуктов, вызванные протеолитическими и липолитическими бактериями.


Плесневые грибы, их влияние на качество молока и молочных продуктов . Источники обсеменения  продуктов спорами плесеней.


Бактериофаги. Особенности их размножения. Факторы, влияющие на распостранение их при производстве продуктов. Основные пороки, вызывающие несквашивание молока и закваски. Меры борьбы на предприятиях молочной промышленности.
	
	

	
	Лабораторные работы
	4
	

	
	1
	Посев на питательные среды микроорганизмов, вызывающих порчу молока
	
	

	
	2
	Изучение свойств микроорганизмов, вызывающих порчу молока и молочных продуктов
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	2
	

	
	Сообщения: Использование микроорганизмов различных групп в качестве санитарно- показательных бактерий»
	
	

	
	Всего 
	258
	


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 РАБОЧЕЙ   программы  учебной дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация рабочей программы учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета «Биохимия и микробиология молока и молочных продуктов»; лаборатории  биохимии и микробиологии молока и молочных продуктов.

Оборудование учебного кабинета: обучающие программы, приборы и оборудование контроля качества молока и молочных продуктов.

Технические средства обучения: компьютер, мультимедиа проектор

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: биологические микроскопы МБР-1, готовые микропрепараты, чашки Петри, питательные среды, термостат, сушильный шкаф, стеклянная посуда, микробиологический и биохимический  инвентарь, центрифуги, инструментальные приборы, титровальные установки, технические весы, влагомеры, рН-метр и др . 

Методическое обеспечение дисциплины:

· технические средства контроля знаний (компьютерные тесты), 

· электронные учебные пособия 

· методические пособия

· программное обеспечение, необходимое для проведения  уроков
· наглядные пособия (плакаты, таблицы)

· дидактические материалы

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники: 
1. Горбатова К.К. Биохимия молока и молочных продуктов, ГИОРД 2010г,336с

2. Е.А. Бетева, Н.Г. Ильяшенко, Т.В. Пичугина. Микробиология пищевых производств.  Издательство Колосс 2008г 412 стр. Серия Учебники и учебные пособия для студентов средних специальных заведений.
3. Степаненко П.П «Микробиология молока и молочных продуктов» .  Издательство Колосс, 2006, 415с

Дополнительные источники:

1. ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»  №29-ФЗ от 22 декабря    2008г, 4 издание

2. ФЗ «Об охране окружающей среды» №7-ФЗ от 10 декабря 2010г, 7 издание

3. Каталог стандартов http://www.gost.ru/wps/portal/pages.CatalogOfStandarts
4. База ГОСТ http://www.igost.ru/
5. Новые поступления стандартов http://protect.gost.ru/
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 

	Знать:

	Химический состав живых организмов;
Свойства белков, липидов, углеводов и нуклеиновых кислот;

Характеристику  ферментов;

Состав молока;

 Основные группы микроорганизмов молока и молочных продуктов, в т.ч используемые для получения заквасок;

 Пути попадания микроорганизмов в молоко;
	собеседование, интерпретация результатов собеседования, проверка выполнения самостоятельной работы, проверка отчета по лабораторным работам.

	Характеристику основных биохимических, физических и микробиологических процессов изменения молока и молочных продуктов при изготовлении, термической обработке и хранении
	собеседование, интерпретация результатов собеседования, проверка выполнения самостоятельной работы, проверка отчета по лабораторным работам.

	Влияние температуры хранения на микробиологические показатели качества молока и молочных продуктов;
	собеседование, интерпретация результатов собеседования, проверка выполнения самостоятельной работы, проверка отчета по лабораторным   работам.

	Влияние заквасочных микроорганизмов на качество молочных продуктов
	собеседование, интерпретация результатов собеседования, проверка выполнения самостоятельной работы, проверка отчета по лабораторным работам, проверка внеаудиторной самостоятельной  работы, деловая игра

	Уметь:

	работать с лабораторным оборудованием;

определять химический состав молока и молочных продуктов
проводить качественные и количественные анализы, давать оценку полученным результатам
	тестирование, наблюдение за деятельностью студента при выполнении лабораторных  работ, интерпретация результатов наблюдения, деловая игра, решение профессиональных задач

	Определять микрофлору молока и молочных продуктов;

Оценивать степень выраженности процессов при термической обработке и хранении молока и молочных продуктов
	наблюдение за деятельностью студента при выполнении лабораторных работ, интерпретация результатов наблюдения, деловая игра, решение профессиональных задач


	Формулируемые компетенции
(общие компетенции)
	Основные показатели оценки
результата
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	ОК 1

Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	– демонстрация интереса к будущей профессии
	Оценка портфолио

	ОК 2 

Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	– выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач;

– оценка эффективности и качества выполнения;
	

	ОК 3

 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	– безошибочность решения стандартных и нестандартных профессиональных задач;
	

	ОК 4 

Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
	– быстрый и точный поиск необходимой информации;
	

	ОК 5 

Владеть информационной культурой, анализировать и оценивать информацию с использованием информационно-коммуникационных технологий.
	– решение нетиповых профессиональных задач с использованием различных источников информации;
	

	ОК 6

Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	– соблюдение мер конфиденциальности и информационной безопасности;

– использование приемов корректного межличностного общения;
	

	ОК 7

Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
	– производить контроль качества выполненной работы и нести ответственность в рамках профессиональной компетентности;
	

	ОК 8

Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
	–организация самостоятельных занятий при изучении профессиональных знаний и отечественного и зарубежного опыта;
	

	ОК 9

Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	– анализ и использование инноваций в области профессиональной деятельности;
	

	ОК 10

Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	– решение ситуативных задач, связанных с использованием профессиональных компетенций
	


