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1. паспорт рабочей ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ. 02 ПРОИЗВОДСТВО ЦЕЛЬНОМОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ, ЖИДКИХ И ПАСТООБРАЗНЫХ  ПРОДУКТОВ ДЕТСКОГО ПИТАНИЯ
1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля (далее Рабочая программа) – является частью примерной основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности (специальностям) СПО 260201 Технология молока и молочных продуктов в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): «Производство цельномолочных продуктов, производство жидких и пастообразных продуктов детского питания» соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

1. ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве цельномолочных продуктов, жидких  и пастообразных продуктов детского питания»
2. ПК 2.2. Изготавливать производственные закваски и растворы сычужного фермента.  

3. ПК 2.3. Вести технологические процессы производства  цельномолочных продуктов. 

4. ПК 2.4. Вести технологические процессы производства  жидких и пастообразных продуктов детского питания.

5. ПК 2.5. Контролировать качество цельномолочных,  жидких и пастообразных продуктов детского питания.

6. ПК 2.6. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при производстве цельномолочных, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области организации и ведения технологических процессов производства молочных продуктов при наличии среднего (полного) общего образования или начального образования. Опыт работы не требуется.

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

-контроля качества сырья и готовой продукции;

-выбора технологической карты производства;           
-изготовления производственных заквасок и растворов;  
-выполнения основных технологических расчетов;   
-ведения процессов выработки цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания;

уметь:

-учитывать количество и качество поступающего в цех переработки сырья (молока, сливок, масла);
-распределять сырье по видам производства в зависимости от его качества;

-подбирать закваски для производства продукции;

-контролировать процесс приготовления производственной закваски при производстве цельномолочных, жидких и пастообразных продуктов детского питания;
-рассчитывать количество закваски, сычужного фермента и хлорида кальция;

-готовить растворы сычужного фермента для производства творога;

-обеспечивать условия для осуществления технологического процесса по производству цельномолочных, жидких и пастообразных продуктов детского питания;
-вести технологический процесс производства пастеризованного молока и молочных напитков, кисломолочной продукции, творога, сырково- творожных изделий, сметаны, йогуртов и других молочных продуктов;
-контролировать соблюдение требований к технологическому процессу в соответствии с нормативной и технологической документацией;

-контролировать маркировку затаренной продукции и ее отгрузку;

-анализировать причины брака, допущенного в производственном процессе;

-разрабатывать мероприятия по устранению причин брака;

-обеспечивать режимы работы оборудования по производству цельномолочной продукции, жидких и пастообразных продуктов детского питания;

-контролировать эффективное использование технологического оборудования по производству цельномолочной продукции, жидких и пастообразных продуктов детского питания;

- контролировать санитарное состояние оборудования участка;

знать: 

- требования к качеству сырья при выработке цельномолочных, жидких и пастообразных продуктов детского питания;

-процесс приготовления производственных заквасок и раствора сычужного фермента;
-ассортимент цельномолочных продуктов, пастообразных и жидких продуктов детского питания;
-требования действующих стандартов и технические условия на вырабатываемые продукты;

-технологические процессы производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания;

-требования технохимического и микробиологического контроля на различных стадиях выработки готовой продукции (по видам);

- причины возникновения брака при выработке продуктов и способы их устранения;

- назначение,  принцип действия и устройство оборудования для производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания;

- правила техники безопасности при работе на технологическом оборудовании.

1.3.Количество часов на освоение рабочей   программы профессионального модуля: всего     615    часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося –     543   часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –    362     часа;

лабораторно-практических занятий-136 часов;

самостоятельной работы обучающегося –      181  час;

учебной  практики –     72      часа.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности "Производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания", в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями.
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 2. 1
	Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания

	ПК 2. 2
	Изготавливать производственные закваски и растворы сычужного фермента

	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.

	ОК 1
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

	ОК 2
	Организовывать собственную деятельность, определять 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, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития

	ОК 5
	Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности

	ОК 6
	Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями

	ОК 7
	Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и контролировать их работу с принятием на себя ответственности за 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)


3. СТРУКТУРА и ПРИМЕРНОЕ содержание профессионального модуля

3.1.  Тематический план профессионального модуля

	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего часов


	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика
	

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося
	Учебная,

часов
	Производственная (по профилю специальности),

часов


	

	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические
	
	
	в т.ч., курсовая работа,

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	

	ПК 2.1,2.2, 2.3,2.4,2.5,2.6
	Раздел 1.   Производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания
	557   
	371 
	136
	-
	186
	-
	-
	
	

	
	Учебная практика
	72
	72
	
	72
	-
	

	
	Всего:
	629
	443
	136
	-
	186
	-
	-
	-
	


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ. 02 Производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. ПМ 02. Производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания
	
	543
	

	МДК. 02. 01. Технология производства цельномолочных продуктов  жидких и пастообразных продуктов детского питания
	
	362
	

	Тема 1.1  Общая технология производства цельномолочных продуктов
	Содержание 
	16
	2

	
	1
	 Требования к сырью при выработке цельномолочных, жидких и пастообразных продуктов детского питания               

 Технический регламент и ГОСТ на молоко и молочные продукты
Биохимические и микробиологические процессы при первичной обработке молочного сырья, изменение свойств сырья в зависимости от применяемых режимов
Технологическая карта производства общих технологических операций 
Технохимический и микробиологический контроль производства
	
	

	
	
	
	
	

	
	Лабораторные работы
	6
	

	
	1
	Технохимический и микробиологический контроль сырья
	
	

	
	Практические занятия
	6
	

	
	1
	Расчет количества поступающих в цех переработки сырья
	
	

	
	2
	Определение качества, поступающих в цех на переработку, сырья
	
	

	Тема 1.3. Производство заквасок и растворов      
	Содержание 
	6
	3

	
	1
	Технология приготовления производственных заквасок и рабочих растворов. Состав и качество современных бактериальных заквасок. Требования действующих стандартов и технических условий.
	
	

	
	2
	Подбор заквасок для  производства различных молочных продуктов Микробный состав и технологические процессы производства заквасок и бактериальных препаратов.

Подбор культур для производства различных видов молочных продуктов. Приготовление лабораторной и производственной заквасок. Пороки заквасок. Бактериальные препараты, их использование. Достоинства и недостатки БЗ, БП, БК.


	
	

	
	3
	Контроль  производства заквасок и рабочих растворов
	
	

	
	Лабораторные работы
	12
	

	
	Приготовление растворов сычужного фермента, хлорида кальция, растворов цитратов, витаминов и пр. для производства  цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания
	
	

	
	Контроль качества рабочих растворов, производственных заквасок для приготовления цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания
	
	

	
	Технохимический и микробиологический контроль производства
	
	

	
	Практические занятия
	4
	

	
Тема 1.2 Производство питьевого пастеризованного молока и сливок 
	1
	Расчет количества заквасок, сычужного фермента, хлорида кальция и  других компонентов
	
	

	
	
	Содержание 
	28
	3

	
	1
	Ассортимент питьевого молока и питьевых сливок Требования действующих стандартов и технических условий.
	
	

	
	2
	Пастеризованное молоко, его состав, свойства и виды. Технология пастеризованного молока. Технологическая схема производства питьевого молока и питьевых сливок. Особенности технологии восстановленного, топленого, белкового молока.

Упаковка пастеризованного молока, хранение и транспортирование готового продукта.

Пастеризованные сливки, их виды, состав, свойства, технология производства.

Молоко и сливки с наполнителями, особенности технологии. Технологическая схема производства молока и сливок с наполнителями.

Стерилизованное молоко. Требования к сырью и способы повышения его термоустойчивости. Технология производства стерилизованного молока одно- и двухступенчатыми режимами стерилизации. Упаковочные материалы и требования к ним. Хранение и  транспортирование готового продукта.

Основные пороки молочных напитков, вызванные нарушением технологического процесса
	
	

	
	Лабораторные работы
	6
	

	
	1
	Контроль качества питьевого молока и сливок                         
	
	

	
	2
	Технохимический и микробиологический контроль производства
	
	

	
	Практическое занятие
	4
	

	
	1
	Проведение расчетов расхода сырья при выработке питьевого молока и сливок. Составление аппаратурно-технологической схемы производства
	
	

	Тема 1.4. Производство жидких диетических кисломолочных напитков
	Содержание
	32
	

	
	1
	Ассортимент жидких диетических кисломолочных напитков. Требования действующих стандартов и технических условий. Жидкие диетические кисломолочные продукты, их ассортимент, свойства. Технологическая схема производства жидких  кисломолочных продуктов, её характеристика.  

Способы производства жидких кисломолочных продуктов.

Простокваша, её виды, состав, свойства, особенности технологии.

Кефир, его виды, состав, свойства, особенности технологии.

Кисломолочные ацидофильные и пробиотические кисломолочные продукты, их виды, состав, свойства, особенности технологии.

Основные пороки кисломолочных напитков, вызванные нарушением технологического процесса.
	
	3

	
	Лабораторные работы
	8
	

	
	1
	Выработка жидких диетических кисломолочных напитков. Проведение органолептической оценки, выявление пороков.
	
	

	
	2
	Контроль качества диетических кисломолочных напитков
	
	

	
	3
	Технохимический и микробиологический контроль производства
	
	

	
	Практическое занятие
	4
	

	
	1
	Расчет расхода сырья при производстве кисломолочных напитков 
	
	

	
	2
	Проведение анализа  возникновения пороков кисломолочных напитков, разработка мероприятий по их предотвращению и устранению
	
	

	Тема 1.5. Производство сметаны 
	Содержание
	16
	

	
	1
	Сметана, её виды,  состав, свойства. Требования действующих стандартов и технических условий. Технологическая схема производства сметаны, её характеристика.

Способы производства сметаны. Особенности производства сметаны различных видов. Пороки сметаны, вызванные нарушением технологии.
	
	3

	
	Лабораторные работы
	8
	

	
	1
	Выработка сметаны термостатным способом, проведение органолептической оценки
	
	

	
	2
	Контроль качества сметаны   
	
	

	
	3
	Технохимический и микробиологический контроль производства
	
	

	
	Практические занятия
	4
	

	
	1
	Расчет расхода сырья при производстве сметаны                   
	
	

	
	2
	Анализ различных способов производства сметаны. Рассмотрение мер по предотвращению возникновения пороков
	
	

	Тема 1.6  Технология творога и творожных изделий 
	Содержание
	30
	3

	
	1
	Творог, его виды, состав, свойства. Требования действующих стандартов и технических условий. Технологическая схема производства творога, её характеристика. Способы производства творога.

Технологическая схема производства  творога традиционным способом с использованием кислотно-сычужной коагуляции белков молока.                             

Современные поточно-механизированные линии производства творога.

Технологическая  схема производства творога раздельным способом.  Особенности технологии отдельных видов творога. Резервирование творога, современные способы его замораживания.

Особенности технологии творожных изделий. Технологическая схема производства творожных изделий, её характеристика.

Основные пороки творога и творожных изделий, вызванные нарушением технологического процесса.
	
	

	
	Лабораторные работы
	10
	

	
	1
	Выработка творога традиционным способом и органолептическая оценка творога
	
	

	
	2
	Контроль качества  творога, выявление пороков
	
	

	
	3
	Технохимический и микробиологический контроль производства
	
	

	
	Практические занятия
	8
	

	
	1
	Расчет расхода сырья при производстве творога                   
	
	

	
	2
	Анализ различных способов производства творога. Рассмотрение мер по предотвращению возникновения пороков
	
	

	Тема 1.7 Технология мороженого 
	Содержание
	16
	

	
	1
	Мороженое,его виды, состав, пищевая ценность. Требования действующих стандартов и технических условий. Технологическая схема производства мороженого, её характеристика. Сырье для производства мороженого. Подготовка сырья, составление и ооработка смеси,её фризерование, фасование, закаливание. Основные пороки мороженого, вызванные нарушением технологического процесса. 


	
	

	
	Лабораторные работы
	4
	

	
	1
	Технохимический и микробиологический контроль производства
	
	

	
	Практические занятия
	4
	

	
	1
	Проведение расчетов компонентов при производстве мороженого
	
	

	Тема 1.8. Производство продуктов детского питания
	Содержание 
	26
	

	
	1
	Молочные продукты детского питания, их классификация. Требования действующих стандартов и технических условий. Способы приближения коровьего молока по составу и свойствам к женскому. Требования к сырью для производства молочных консервов детского питания. Жидкие продукты детского питания, их виды, состав, свойства, пищевая ценность. Технологическая схема производства, её характеристика. Технология жидких стерилизованных и кисломолочных продуктов. Сухие продукты детского питания, их виды, состав, свойства, пищевая ценность. Технологическая схема производства, её характеристика. 
	
	3

	
	Лабораторные работы
	4
	

	
	1
	Технохимический и микробиологический контроль производства
	
	

	
	Практические занятия
	6
	

	
	1
	Расчет производственных рецептур при производстве продуктов детского питания
	
	

	
	2
	Расчеты при производстве консервов, коррекции состава молока
	
	

	
	3
	Анализ  различных технологий производства  продуктов  детского питания
	
	

	Тема .1.8 Эксплуатация технологического оборудования для производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания
	Содержание
	56
	

	
	1
	Оборудование для приготовления производственных заквасок. Оборудование для производства кисломолочных напитков, емкостное оборудование различного типа.

Оборудование для производства творога. Поточно-механизированные линии. Протирочная машина, смеситель для творога. Просеиватели различных видов. Оборудование для производства мороженого. Поточно-механизированные линии для производства мороженого.  Оборудование для производства продуктов детского питания. Поточно- механизированные линии. Фасовочные автоматы и линии фасовки жидких продуктов. Фасовочные автоматы и поточные линии фасовки вязких продуктов. Заверточные автоматы 
	
	3

	
	Практические занятия
	38
	

	
	1
	Анализ схем оборудования для производства заквасок
	
	

	
	2
	Расчет емкостей для производства  напитков. Подготовка оборудования к работе, непосредственный цикл работы, заключительная обработка оборудования
	
	

	
	3
	Расчет фасовочных автоматов и поточных линий.
	
	

	
	4
	Устройства, правила обслуживания, достоинства и недостатки оборудования
	
	

	
	5 
	Вычерчивание схем производства цельномолочных напитков
	
	

	
	6
	Вычерчивание схем производства творога
	
	

	
	7
	Вычерчивание схем производства сметаны
	
	

	
	8
	Вычерчивание схем производства мороженого
	
	

	
	9
	Вычерчивание схем производства продуктов детского питания
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела  ПМ 02
	181
	

	Рабочая тематика внеаудиторной самостоятельной работы
1. Работа с ГОСТами: изучение органолептических показателей качества различных готовых изделий 

2. Изучение документов производственной лаборатории, образцов производственных журналов

3. Приготовление растворов под руководством преподавателя

4. Изучение  ГОСТов, нормирующих методы анализа готовой продукции

5. Составление таблиц  сравнительной  характеристики определения органолептических показателей полуфабрикатов

6. Решение производственных ситуаций по дальнейшей переработке полуфабрикатов в производстве

7. Работа с ГОСТами , нормирующими методы анализа молока  и молочных   изделий: изучение методов отбора проб,   

    определение  органолептических показателей качества изделий
.8.Работа с нормативно-технологической документацией:

    - «Методы определения массовой доли влаги и сухих веществ»;

    - «Методы определения кислотности продуктов» и т.п
9. Заполнение образцов производственно-технологической документации лабораторий

10 Подготовка сообщений :
 - «Контроль технологического процесса производства кисломолочных изделий»;

11 Оценка качества полуфабрикатов (по проведенной лабораторной работе) и составление  рекомендаций по дальнейшей 

    их переработке в производстве
12Подготовка  доклада: «Энергосберегающее оборудование»

13.Работа с источниками информации (конспектом занятий, учебно-методическими пособиями, специальной литературой, материалами на электронных носителях, периодическими  изданиями по профилю подготовки, ресурсами Интернет);

14.Участие в учебно-исследовательских работах/проектах;

15.Подготовка к лабораторным и практическим работам с использованием методический рекомендаций преподавателя, оформление лабораторных и практических работ и подготовка к их защите;

16 Решение задач по расчету необходимого потребного количества оборудования для производства молочных продуктов
17. Создание презентаций: «Машины для производства творога»«Виды заверточных машин», «Подготовительное оборудование для производства мороженого» и др.
18. Составление сравнительной таблицы по тепловому оборудованию

19 Составление сравнительной таблицы по техническим характеристикам фасовочных автоматов
20. Составление технологических схем производства молочных продуктов.


	
	

	Рабочая тематика домашних заданий
1 Выполнение теста  «Контроль технологических потерь и затрат производства, выхода готовых изделий»

2    Расчет расхода сырья и готовой продукции     по индивидуальному заданию
3 .Подготовка сообщений:

«Виды упаковочных материалов»

«Характеристика материалов для рабочих варочных поверхностей»

«Разновидности материалов для формования творожных масс»

 «Безопасные приемы эксплуатации теплового оборудования»

«Безопасные приемы эксплуатации оборудования  с пневмотранспортировкой сыпучих и пылевидных материалов»

«Компоновка оборудования для производства цельномолочных продуктов, ждидких и пастообразных продуктов детского питания
4 .Создание презентаций: «Транспортировка молочных продуктов», «Виды завертки и упаковки», «Новые виды оборудования , формы тары»

5 . Изучение специальной литературы и Интернет-ресурсов по эксплуатации технологического оборудования;

6 . Анализ эффективности работы технологического оборудования;

7  Решение производственных задач, связанных с  расчетом потребного количества оборудования для производства цельномолочных изделий;

8  Решение ситуационных задач, связанных с  эксплуатацией технологического оборудования.
9. Составление технологических схем новых молочных продуктов

10. Проведение научно-исследовательской работы по приготовлению пробиотичных молочных продуктов

11 Сообщения и рефераты на тематику: «Перспективы развития рынка молочных продуктов, анализ качественных показателей продукции»

	
	

	Учебная практика по модулю

Виды работ:

· изучение инструкции по охране труда и технике безопасности, пожарной безопасности;

· изучение инструкции по предупреждению попадания посторонних предметов в продукцию, санитарных норм и правил;

· ознакомление с технологией приготовления  производственных заквасок ;                                                                         
· ведение технологического процесса изготовления питьевого молока и сливок;
· ведение технологического процесса изготовления кисломолочных напитков;                         
· ведение технологического процесса изготовления творога и творожных изделий;
· ведение технологического процесса изготовления сметаны;

· ведение технологического процесса изготовления мороженого;

· ведение технологического процесса изготовления жидких и пастообразных продуктов детского питания;
· приготовление основных  творожных полуфабрикатов;

· определение качества цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания;
· составление рецептур различных видов  мороженого, творожных изделий и пр.;

· установление режимов выработки продукции в зависимости от поступающего сырья;
· проверка веса штучного изделия;

· упаковывание готовых изделий:

· ознакомление с правилами обслуживания оборудования, его характеристиками, правилами техники безопасности;

· ознакомление с устройством и принципом действия фасовочных автоматов и поточных линий;
· ознакомление с участками упаковки и маркировки готовой продукции.
· ознакомление с камерами хранения готовой продукции и условиями хранения готовых изделий;

· ознакомление с правилами отгрузки готовой продукции.
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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).

4. условия реализации РАБОЧЕЙ программы 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация рабочей программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов «Технологии производства молочных продуктов»; «Технологического оборудования производства молочных продуктов» и  лабораторий микробиологического и техно-химического контроля производства молочных продуктов.
Оборудование учебных кабинетов и рабочих мест кабинетов: 

· рабочее место преподавателя;

· рабочее место студента для теоретических занятий;

· учебная доска.


Технические средства обучения: компьютер, демонстрационный мультимедийный комплекс.

Оборудование лаборатории:

· рабочее место преподавателя;

· рабочее место студента для лабораторных занятий;

· шкаф сушильный СЭШ-3М;

· эксикатор;

· влагомер ПИВИ-1;

· весы электронные;

· весы технические;
· лактоденсиметры
· рефрактометр;
· термостаты;
· водяная баня;

· плита электрическая;
· формы для продукции
· дистиллятор;

· лабораторная титровальная установка
· шкаф сушильный;

· шкаф вытяжной демонстрационный; 

· шкаф для хранения химических реактивов;

· штатив лабораторный для бюреток;

· комплект ареометров;

· автоклавы;

· термометры;
· влагомеры;

· жиромеры и центрифуги;

· прибор «Клевер»
· справочная литература.

Оборудование рабочих мест учебной пекарни:

· химическая посуда;

· лабораторная посуда;

· производственный инвентарь;

· нормативно- техническая документация.

Количество рабочих мест в лаборатории не менее числа обучающихся в группе.

Методическое обеспечение профессионального модуля:

· технические средства контроля знаний;

· учебно-методические пособия;

· дидактические материалы.

Реализация программы модуля предполагает обязательную  практику (учебную).

4.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Степанова Л.И. Справочник технолога молочного производства. Т1. Цельномолочные продукты. – СПб.: ГИОРД, 1999.

2. Степанова Л.И. Справочник технолога молочного производства Т.2. Масло коровье и комбинированное.- СПб.: ГИОРД, 2002.

3. Кузнецов  В.В Справочник технолога молочного производства. Т.3. Сыры.- СПб.: ГИОРД, 2003.

4. Арсеньева Т.П.  Справочник технолога молочного производства. Т. 4. Мороженое.- СПб.: ГИОРД, 2002.

5. Панфилов В.А. Техника пищевых производств малых предприятий. _ М.: КолоС, 2007. - 695 с.
6. Никифорова Н.С. Товароведение продовольственных товаров: Практикум. Уч. пособие для УНПО, Уч. пособие для УСПО, Гриф Допущено Минобразованием России, ИЦ «Академия», 2007.- 128 с.
7. Рубина Е.А. Санитария и гигиена питания. Уч. пособие. Гриф Рекомендовано УМО, ИЦ «Академия», 2008.- 288 с.

Дополнительные источники:

1. Мелькина Г.Н., Аношина О.М., Сапронова Л.А. Введение в технологии продуктов питания. Лабораторный практикум: Учеб. пособие для вузов, Издательство "КолосС", 2007. - 248 стр.

2. Бурашников Ю.М., Максимов А.С. Охрана труда в пищевой промышленности, общественном питании и торговле. Уч. пособие, Гриф Допущено Минобразованием России, ИЦ «Академия», 2007.- 240 с.

3. Нечаев А.П. Технологии пищевых производств: Учеб. для вузов, Издательство «КолосС», 2007.- 769 с.

4. Королев А.А.,   Трофименко Л.С., Мартинчик А.Н. Физиология питания, санитария и гигиена. Уч. пособие для УСПО, ИЦ «Академия»,  2008.- 192 с.

5. Издательство «Пищевая промышленность» www.foodprom.ru 

6. Ассоциация предприятий молочной   промышленности  www.souzmoloko.ru/news/news_885.html
7. Национальный союз производителей молока http://lobbying.ru/content/persons/id_5243.html
8. Ассоциация производителей молочных продуктов http://www.apmmp.ru/
9. Руспродсоюз http://apppt.ru/
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

      Организация образовательного процесса регламентируется учебным планом и расписанием учебных занятий. Язык обучения (преподавания) - русский. Устанавливаются следующие формы учебных занятий: практическое занятие, лабораторная работа, лекция, семинар, самостоятельная работа. Допускается проведение и других видов занятий. Для всех видов аудиторных занятий академический час устанавливается продолжительностью 45 минут.

      Организация образовательного процесса должна предусматривать применение активных и интерактивных форм проведения занятий (компьютерных симуляций, деловых и ролевых игр, моделирования и разбора конкретных ситуаций, групповых дискуссий и т.п.) в сочетании с внеаудиторной работой. При формировании своей индивидуальной образовательной траектории обучающийся имеет право на перезачет соответствующих дисциплин и профессиональных модулей, освоенных в процессе предшествующего обучения, который освобождает обучающегося от необходимости их повторного освоения.

       Количество часов, отведенных на оказание  консультативной помощи при освоении профессионального модуля,  определяется учебным заведением самостоятельно (с учетом 100 часов консультаций, предусмотренных на учебную группу на каждый учебный год).

       При изучении профессионального модуля обязательно прохождение практики. Учебное заведение может выбрать самостоятельно виды практик: сочетание учебной и производственной практик, или только одну из них.  Учебная практика и производственная практика могут реализовываться как концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями. Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций.

      Изучение программы профессионального модуля завершается квалификационным экзаменом.

Освоению данного модуля предшествует изучение дисциплин и модулей:

ОГСЭ.01 «Основы философии»

ОГСЭ.02 «История»

ОГСЭ.03 «Иностранный язык»

ОГСЭ.04 «Физическая культура»

ЕН. 01«Математика»

ЕН 02 «Экологические основы природопользования»

ЕН.03 «Химия»

ОП.01«Инженерная графика»

ОП. 02«Техническая механика»

ОП. 03«Электротехника и электронная техника»

ОП. 04«Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве»
ОП 05 «Биохимия и микробиология молока и молочных продуктов»
ОП. 06 «Автоматизация технологических процессов»

ОП. 07«Информационные технологии в профессиональной деятельности»

ОП. 08«Метрология и стандартизация»

ОП. 09«Правовые основы профессиональной деятельности»

ОП. 10 «Основы экономики, менеджмента и маркетинга»

ОП.11 « Охрана труда»                 
ОП 12 «Безопасность жизнедеятельности»
ПМ.01 «Приемка и первичная обработка молочного сырья »

  4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

 Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу: наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю специальности   «Технология молока и молочных продуктов»              
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой

Инженерно-педагогический состав: Реализация основной профессиональной образовательной программы по специальности среднего профессионального образования должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими высшее образование, соответствующее профилю преподаваемого модуля. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года

 Мастер производственного обучения:  наличие  5-6 квалификационного разряда с обязательной стажировкой в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. Опыт деятельности  в организациях соответствующей профессиональной среды является обязательным. 

5. Контроль и оценка результатов освоения РАБОЧЕГО   профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)

	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата


	Формы и методы контроля и оценки 

	ПК. 2.1.Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания
	демонстрация определения  органолептических показателей качества     основного сырья при входном контроле в соответствии с действующими стандартами, инструкциями, правилами;
	наблюдение за деятельностью студента при выполнении лабораторных и практических работ, при прохождении производственной практики, интерпретация результатов наблюдения

	
	демонстрация определения органолептических показателей  качества дополнительного сырья при входном контроле в соответствии с действующими стандартами, инструкциями, правилами;
	наблюдение за деятельностью студента при выполнении лабораторных и практических работ, при прохождении производственной практики, интерпретация результатов наблюдения

	
	демонстрация определения физико-химических показателей качества   основного сырья при производственном контроле в соответствии с действующими стандартами, инструкциями, правилами;
	наблюдение за деятельностью студента при выполнении лабораторных и практических работ, при прохождении производственной практики, интерпретация результатов наблюдения

	
	демонстрация определения физико-химических показателей качества   дополнительного  сырья при производственном контроле в соответствии с действующими стандартами, инструкциями, правилами;
	наблюдение за деятельностью студента при выполнении лабораторных и практических работ, при прохождении производственной практики, интерпретация результатов наблюдения

	
	правильность составления заключения о соответствии качества сырья действующим стандартам;
	экспертная оценка заполненной документации;

	
	точность оформления производственной и технологической  документации по соблюдению требований к сырью при выработке цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания в соответствии с действующими инструкциями
	экспертная оценка заполненной документации;

деловая игра;

собеседование

	ПК . 2.2. Изготавливать производственные закваски и растворы сычужного фермента
	Демонстрация приготовления рабочих растворов сычужного фермента
	наблюдение за деятельностью студента при выполнении лабораторных и практических работ, при прохождении производственной практики, интерпретация результатов наблюдения

	
	Демонстрация приготовления производственной закваски для приготовления диетических кисломолочных напитков
	наблюдение за деятельностью студента при выполнении лабораторных и практических работ, при прохождении производственной практики, интерпретация результатов наблюдения

	
	точность оформления производственной и технологической  документации по соблюдению требований к процессу  приготовления закваски и рабочих растворов при выработке цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания в соответствии с действующими инструкциями


	экспертная оценка заполненной документации;

деловая игра;

собеседование

	ПК. 2.3.Вести технологические процессы производства 
Цельномолочных продуктов
	 соблюдение санитарных требований к технологическим процессам и производственным помещениям;
	собеседование, наблюдение за деятельностью студента при выполнении лабораторных и практических работ, при прохождении производственной практики, интерпретация результатов собеседования и наблюдения

	
	 обоснованность и  правильность выбора способов проведения  технологических приемов при выработке продуктов

	собеседование, наблюдение за деятельностью студента при выполнении лабораторных и практических работ, при прохождении производственной практики, интерпретация результатов собеседования и наблюдения

	
	обоснованность и  правильность подбора технологических параметров для приготовления полуфабрикатов по различным технологическим схемам;


	собеседование, наблюдение за деятельностью студента при выполнении лабораторных и практических работ, при прохождении производственной практики, интерпретация результатов собеседования и наблюдения

	
	обоснованность и правильность выбора ресурсо- и энергосберегающих технологий при производстве цельномолочной продукции;

	собеседование, наблюдение за деятельностью студента при выполнении лабораторных и практических работ, при прохождении производственной практики, интерпретация результатов собеседования и наблюдения

	
	правильность расчета производственных рецептур для приготовления  различных продуктов      с использованием справочной и нормативной документации, в том числе с применением прикладных программ для выполнения расчетов на пк;
	собеседование, наблюдение за деятельностью студента при выполнении лабораторных и практических работ, при прохождении производственной практики, интерпретация результатов собеседования и наблюдения

	
	оптимальность подбора тары и способов фасования цельномолочных продуктов
	собеседование, наблюдение за деятельностью студента при выполнении лабораторных и практических работ, при прохождении производственной практики, интерпретация результатов собеседования и наблюдения

	
	оптимальность решений по устранению и предупреждению дефектов изделий;
	собеседование, наблюдение за деятельностью студента при выполнении лабораторных и практических работ, при прохождении производственной практики, интерпретация результатов собеседования и наблюдения

	
	соответствие заполнения нормативно-отчетной документации существующим правилам;
	экспертная оценка заполненной документации

	
	оценка качества готовых     изделий в соответствии с требованиями нормативно-технологической документации.


	собеседование, наблюдение за деятельностью студента при выполнении лабораторных и практических работ, при прохождении производственной практики, интерпретация результатов собеседования и наблюдения

	ПК. 2.4 Вести технологические процессы производства 

Жидких и пастообразных продуктов детского питания

	соблюдение санитарных требований к технологическим процессам и производственным помещениям;
	собеседование, наблюдение за деятельностью студента при выполнении лабораторных и практических работ, при прохождении производственной практики, интерпретация результатов собеседования и наблюдения

	
	обоснованность и  правильность выбора способов приготовления различных жидких и пастообразных продуктов детского питания;
	собеседование, наблюдение за деятельностью студента при выполнении лабораторных и практических работ, при прохождении производственной практики, интерпретация результатов собеседования и наблюдения

	
	обоснованность и  правильность подбора параметров для приготовления полуфабрикатов по различным технологическим схемам;


	собеседование, наблюдение за деятельностью студента при выполнении лабораторных и практических работ, при прохождении производственной практики, интерпретация результатов собеседования и наблюдения

	
	обоснованность и правильность выбора ресурсо- и энергосберегающих технологий при производстве   жидких и пастообразных продуктов детского питания;
	собеседование, наблюдение за деятельностью студента при выполнении лабораторных и практических работ, при прохождении производственной практики, интерпретация результатов собеседования и наблюдения

	
	правильность расчета производственных рецептур для приготовления различных продуктов  с использованием справочной и нормативной документации, в том числе с применением прикладных программ для выполнения расчетов на пк;
	собеседование, наблюдение за деятельностью студента при выполнении лабораторных и практических работ, при прохождении производственной практики, интерпретация результатов собеседования  и наблюдения

	
	обоснованность подбора оптимальных способов фасования жидких и пастообразных продуктов детского питания
	собеседование, наблюдение за деятельностью студента при выполнении лабораторных и практических работ, при прохождении производственной практики, интерпретация результатов собеседования  и наблюдения

	
	оптимальность решений по устранению и предупреждению дефектов изделий;
	собеседование, наблюдение за деятельностью студента при выполнении лабораторных и практических работ, при прохождении производственной практики, интерпретация результатов собеседования  и наблюдения

	
	обоснованный анализ причин возникновения отходов и потерь при производстве жидких и пастообразных продуктов с фиксированием  результатов в отчетной документации;
	собеседование, наблюдение за деятельностью студента при выполнении лабораторных и практических работ, при прохождении производственной практики, интерпретация результатов собеседования  и наблюдения

	
	соответствие заполнения нормативно-отчетной документации существующим правилам;
	экспертная оценка заполненной документации

	ПК. 2.5. Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания
	демонстрация оценки  качества  молочной продукци в соответствии с требованиями нормативно-технологической документации;
	собеседование, наблюдение за деятельностью студента при выполнении лабораторных и практических работ, при прохождении производственной практики, интерпретация результатов собеседования  и наблюдения

	
	обоснованный анализ причин возникновения пороков   и потерь при производстве жидких и пастообразных продуктов с фиксированием  результатов в отчетной документации;
	собеседование, наблюдение за деятельностью студента при выполнении лабораторных и практических работ, при прохождении производственной практики, интерпретация результатов собеседования  и наблюдения

	
	соответствие заполнения нормативно-отчетной документации существующим правилам;
	экспертная оценка заполненной документации

	ПК. 2.6. Обеспечивать эксплуатацию и работу технологического оборудования при производстве цельномолочных, жидких и пастообразных продуктов детского питания
	обоснованный выбор теплового оборудования;
	собеседование, решение профессиональных задач

	
	обоснованный выбор оборудования  для производства цельномолочных продуктов;
	собеседование, наблюдение за деятельностью студента при выполнении лабораторных и практических работ, при прохождении производственной практики, интерпретация результатов собеседования и наблюдения

	
	обоснованный выбор оборудования  для производства сметаны и творога                                                     

	собеседование, наблюдение за деятельностью студента при выполнении лабораторных и практических работ, при прохождении производственной практики, интерпретация результатов собеседования и наблюдения

	
	обоснованный выбор оборудования для производства мороженого 
	собеседование, наблюдение за деятельностью студента при выполнении лабораторных и практических работ, при прохождении производственной практики, интерпретация результатов собеседования и наблюдения

	
	обоснованный выбор оборудования для производства детских продуктов питания
	собеседование, , наблюдение за деятельностью студента при выполнении лабораторных и практических работ, при прохождении производственной практики, интерпретация результатов собеседования и наблюдения, решение профессиональных задач

	
	точность анализа схем компоновки  оборудования;
	собеседование, наблюдение за деятельностью студента при выполнении лабораторных и практических работ, при прохождении производственной практики, интерпретация результатов собеседования и наблюдения

	
	обоснованный выбор фасовочного     оборудования, оборудования  для проведения вспомогательных операций     
	собеседование, решение профессиональных задач

	
	правильность и аргументированность выполнения аппаратурно-технологических схем  комплексно-механизированных и механизированных поточных линий для производства цельномолочных изделий, жидких и пастообразных продуктов детского питания
	собеседование, наблюдение за деятельностью студента при выполнении лабораторных и практических работ, при прохождении производственной практики, интерпретация результатов собеседования и наблюдения

	
	аргументированность и правильность  выбора ресурсосберегающих видов оборудования;
	собеседование, решение задач

	
	соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации технологического оборудования


	собеседование, наблюдение за деятельностью студента при выполнении лабораторных и практических работ, при прохождении производственной практики, интерпретация результатов собеседования и наблюдения




Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений

	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	демонстрация интереса к будущей профессии техника-технолога
	собеседование, интерпретация результатов собеседования, 

анализ участия студента во внеучебных мероприятиях по популяризации  профессии

	ОК 2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество
	выбор и применение типовых методов при производстве цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания
	собеседование , наблюдение за деятельностью студента при выполнении практических работ  и во время учебной практики , интерпретация результатов собеседования и наблюдения, решение производственных задач

	
	выбор , применение методов и способов решения профессиональных задач 
	собеседование, наблюдение за деятельностью студента при выполнении практических работ и во время учебной практики, интерпретация результатов собеседования и наблюдения, решение производственных задач

	
	анализ собственной деятельности и самооценка эффективности и качества выполнения задания
	собеседование, наблюдение за деятельностью студента при выполнении практических работ  и во время учебной практики, интерпретация результатов собеседования и наблюдения, решение производственных задач

	ОК 3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность
	планирование деятельности в стандартных и нестандартных ситуациях при производстве цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания
	собеседование , наблюдение за деятельностью студента при выполнении практических работ и во время учебной практики, интерпретация результатов собеседования и наблюдения, решение производственных задач



	
	аргументированность принятия решения в производственной ситуации
	собеседование , наблюдение за деятельностью студента при выполнении практических работ  и во время учебной практики , интерпретация результатов собеседования и наблюдения, решение производственных задач

	
	прогнозирование возможности возникновения  нестандартной ситуации
	собеседование , наблюдение за деятельностью студента при выполнении практических работ и во время учебной практики , интерпретация результатов собеседования и наблюдения, решение производственных задач

	ОК 4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
	самостоятельный подбор литературы для получения информации  
	собеседование , наблюдение за деятельностью студента при выполнении практических работ и во время учебной практики, интерпретация результатов собеседования и наблюдения, решение производственных задач

	
	эффективность поиска необходимой информации
	собеседование, наблюдение за деятельностью студента при выполнении практических работ и во время учебной практики, интерпретация результатов собеседования и наблюдения, решение производственных задач

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности
	применение в деятельности средств коммуникации
	собеседование, наблюдение за деятельностью студента при выполнении практических работ и во время учебной практики, интерпретация результатов собеседования и наблюдения, решение производственных задач

	
	применение  информации, представленной в электронном виде
	собеседование, наблюдение за деятельностью студента при выполнении практических работ и во время учебной практики, интерпретация результатов собеседования и наблюдения, решение производственных задач

	
	использование рациональных методов поиска и хранения информации в современных информационных массивах
	собеседование, наблюдение за деятельностью студента при выполнении практических работ и во время учебной практики, интерпретация результатов собеседования и наблюдения, решение производственных задач

	ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями
	эффективность взаимодействия с обучающимися, преподавателями  и мастерами в ходе обучения
	собеседование, наблюдение за деятельностью студента при выполнении практических работ и во время учебной практики, интерпретация результатов собеседования и наблюдения, решение производственных задач

	
	продуктивность решения конфликтных ситуаций
	собеседование, интерпретация результатов собеседования, коммуникативный тренинг

	ОК 7.  Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения заданий
	эффективность планирования производственной деятельности
	собеседование, интерпретация результатов собеседования, решение производственных задач

	
	самоанализ и коррекция результатов работы членов команды
	рефлексия, собеседование, наблюдение за деятельностью студента при выполнении практических работ и во время учебной практики, интерпретация результатов собеседования и наблюдения, решение производственных задач, деловая игра

	ОК 8 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации
	анализ использования 

дополнительной информации для самореализации в профессии
	собеседование, наблюдение за деятельностью студента при выполнении практических работ  и во время учебной практики, интерпретация результатов собеседования и наблюдения, решение производственных задач

	
	глубина  самостоятельных исследований при изучении профессионального модуля
	собеседование , наблюдение за деятельностью студента при выполнении практических работ  и во время учебной практики , интерпретация результатов собеседования и наблюдения, решение производственных задач

	ОК 9. быть готовым к  смене технологий в профессиональной деятельности
	демонстрация процесса самообучения
	собеседование , наблюдение за учебной и внеучебной деятельностью студента,  интерпретация результатов собеседования и наблюдения

	
	глубина анализа смены технологий в профессиональной деятельности
	собеседование, наблюдение за учебной и внеучебной деятельностью студента,  интерпретация результатов собеседования и наблюдения

	ОК 10. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)
	оказание первой помощи пострадавшим
	собеседование, наблюдение за деятельностью студента при выполнении практических работ  и во время учебной практики , интерпретация результатов собеседования и наблюдения, решение производственных задач

	
	применение первичных средств пожаротушения
	собеседование , наблюдение за деятельностью студента при выполнении практических работ  и во время учебной практики , интерпретация результатов собеседования и наблюдения, решение производственных задач

	
	соблюдение правил техники безопасности
	собеседование, наблюдение за деятельностью студента при выполнении практических работ  и во время учебной практики , интерпретация результатов собеседования и наблюдения, решение производственных задач
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