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1. паспорт РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ. 03 ПРОИЗВОДСТВО РАЗЛИЧНЫХ СОРТОВ СЛИВОЧНОГО МАСЛА И ПРОДУКТОВ ИЗ ПАХТЫ
1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля (далее программа) – является частью  основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности (специальностям) СПО 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): "Производство различных сортов сливочного масла и продуктов из пахты" и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

1. ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке различных сортов сливочного масла и напитков из пахты.
2.  ПК 3.2. Вести  технологические процессы производства различных сортов сливочного  масла. 

3.  ПК 3.3. Вести  технологические процессы производства напитков  из пахты. 

4.  ПК 3.4. Контролировать качество сливочного масла и продуктов  из пахты.

5. ПК3.5.Обеспечивать работу оборудования при выработке различных сортов сливочного масла и напитков из пахты.

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области организации и ведения технологических процессов производства сливочного масла и напитков из пахты  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:

-анализа и контроля качества перерабатываемых сливок и пахты;

-выполнения основных технологических расчетов;

-ведения процессов выработки масла и напитков из пахты;

уметь:

-учитывать поступающее  сырье по количеству и качеству;

-сортировать сырье по качеству на основе лабораторных и органолептических показателей;
-вести расчеты выхода масла и пахты с учетом потерь;

     -контролировать соблюдение требований к технологическому процессу производства  сливочного масла и напитков из пахты в соответствии с нормативной и  технологической документацией;
    - контролировать маркировку затаренной продукции и ее отгрузку;

    - обеспечивать условия хранения масла в камерах;

    -анализировать причины брака готовой продукции;

    -разрабатывать мероприятия по устранению причин брака;

     -обеспечивать режимы работы оборудования по производству масла и напитков из пахты;
     - контролировать  эффективное использование технологического оборудования по производству масла и напитков из пахты;

    -контролировать санитарное состояние оборудования и инвентаря участка;

знать: 

-требования к сырью  при выработке масла и напитков из пахты;
-технологические процессы производства   масла и напитков из пахты;
-требования технохимического и микробиологического контроля на различных стадиях выработки готовой продукции;
- требования действующих стандартов и технические условия на вырабатываемые продукты;

- причины возникновения брака и способы их устранения;

-назначение, устройство и  принцип действия оборудования для производства масла и напитков из пахты;

-правила техники безопасности при работе на технологическом оборудовании.

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля: всего    657   часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося –     459 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 306 часов;

самостоятельной работы обучающегося –   153   час;

учебной и производственной практики –     198   часов.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности "Производство различных сортов сливочного масла и напитков из пахты", в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями.

	Код
	Наименование результата обучения

	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

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

	ОК 2
	Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество

	ОК 3
	 Принимать решения  в стандартных и  нестандартных ситуациях и нести за них

	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 к смене технологий в профессиональной деятельности


3. СТРУКТУРА и  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 (проект),

часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПК 3.1, 3.2,  3.4 ,3.5
	Раздел 1. Ведение технологических процессов производства различных сортов сливочного масла
	340
	240
	81
	-
	100
	-
	-
	

	ПК 3.1, 3.3, 3.4,3.5


	Раздел 2. Ведение технологических процессов производства продуктов из пахты
	119
	66
	18
	-
	53
	-
	-
	

	ПК 3.1, 3.2,  3.3, 3.4,3.5
	Учебная практика
	         72
	
	
	
	
	
	72
	

	ПК 3.1, 3.2,  3.3, 3.4,3.5
	Производственная практика (по профилю специальности)
	126
	-
	
	126

	
	Всего:
	657
	306
	99
	-
	153
	-
	72
	126


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ. 03. Производство  различных сортов сливочного масла и продуктов из пахты
	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

	ПМ 03. Производство  различных сортов сливочного масла и продуктов из пахты
	
	

	МДК. 03. 01. Технология производства сливочного масла и продуктов из пахты
	306
	

	Раздел 1. Ведение технологических процессов производства различных сортов сливочного масла
	240
	

	Тема 1.1 Требования к сырью при выработке масла.
	Содержание 
	26
3

6

6

6
	2

	
	1
	История и современные тенденции развития маслодельной отрасли. История развития производства коровьего масла в России. Анализ современного состояния маслодельной отрасли. Актуальные проблемы и перспективы развития маслодельной отрасли.
	
	

	
	2
	Характеристика сливочного масла. Классификация и ассортимент сливочного масла. Состав сливочного масла. Пищевая, биологическая и энергетическая ценность сливочного масла. Требования действующих стандартов и технические условия на вырабатываемые продукты. ГОСТ Р 52969-2008 «Масло сливочное. Технические условия».
	
	2

	
	3
	Характеристика сырья для производства сливочного масла. Требования к сырью при выработке масла. ГОСТ Р 53435-2009 «Сливки сырье. Технические условия». Методы обработки сливок в маслоделии (пастеризация и дезодорация сливок, исправление пороков сливок).
	
	2

	
	4
	Методы производства сливочного масла. Классификация методов производства сливочного масла. Общие технологические схемы производства масла методом сбивания сливок и преобразования высокожирных сливок. Сравнительная характеристика методов производства сливочного масла. Преимущества и недостатки методов производства сливочного масла.
	
	2

	
	Лабораторные работы
	4
	

	
	1
	Исследование качества сырья, используемого для выработки сливочного масла. 
	2
1

1

1
	

	
	2
	Учет поступающего сырья по количеству и качеству.
	
	

	
	3
	Сортировка сырья по качеству на основе лабораторных и органолептических показателей.
	
	

	
	Практические занятия
	
	

	
	1
	Расчеты при получении сливок; пересчет на молоко базисной жирности; пересчет килограмм жира 
	
	

	Тема 1.2 Технологические процессы производства масла методом сбивания сливок
	Содержание
	63
5
	

	
	1
	Низкотемпературная подготовка сливок к сбиванию. Назначение и сущность низкотемпературной подготовки сливок. Режимы физического созревания сливок. Сезонные особенности физического созревания сливок. Оборудование для созревания сливок: ванны, емкости для созревания.
	
	2

	
	2
	Сбивание сливок и образование масляного зерна. Общая характеристика процесса. Теоретические основы процесса сбивания  сливок. Флотационная теория сбивания сливок Белоусова. Технологические стадии сбивания сливок. Параметры сбивания сливок. Промывка масляного зерна: назначение, требования к воде, способы. Конструкция и работа маслоизготовителей периодического и непрерывного действия.
	10

10

10
	

	
	3
	Механическая обработка масляного зерна. Цель механической обработки масляного зерна. Операции механической обработки масляного зерна. Стадии механической обработки масляного зерна. Факторы, влияющие на эффективность механической обработки масляного зерна. Посолка масла. Фасование и упаковывание сливочного масла. Оборудование для фасования и упаковывания сливочного масла.
	
	2

	
	4
	Назначение, устройство и принцип действия оборудования для производства масла методом сбивания сливок. Аппаратурно-технологическая схема производства масла методом сбивания сливок. Правила техники безопасности при работе на технологическом оборудовании для производства масла методом сбивания сливок.
	
	2

	
	Лабораторные работы
	12
	

	
	1
	Выработка сливочного масла методом сбивания. Ведение расчетов выхода масла и пахты с учетом потерь. 
	
	

	
	2
	Контроль соблюдения требований к технологическому процессу производства сливочного масла в соответствии с нормативной и технологической документацией.
	
	

	
	3
	Освоение методов контроля маркировки затаренной продукции и ее отгрузки, обеспечения условий хранения масла в камерах
	
	

	
	Практические занятия
	16
	

	
	1
	Изучение конструкции и принципа работы оборудования для производства масла методом сбивания сливок. 
	
	

	
	2
	Обеспечение режимов работы оборудования по производству масла методом сбивания сливок.
	
	

	
	3
	Контроль эффективного использования технологического  оборудования по производству масла методом сбивания сливок.
	
	

	
	4
	Контроль за  санитарным состоянием оборудования и инвентаря участка.
	
	

	Тема 1.3 Технологические процессы производства масла методом преобразования высокожирных сливок
	Содержание
	48
10

10

10
	

	
	1
	Получение высокожирных сливок. Характеристика высокожирных сливок. Способы получения. Стадии получения высокожирных сливок. Факторы, влияющие на эффективность сепарирования сливок. Режимы сепарирования сливок. Конструкция и работа сепараторов для получения высокожирных сливок. Нормализация высокожирных сливок.
	
	2

	
	2
	Преобразование высокожирных сливок в масло. Сущность процесса маслообразования. Стадии процесса маслообразования. Особенности процесса маслообразования в аппаратах цилиндрического и пластинчатого типа. Факторы, влияющие на работу маслообразователя. Фасование и упаковывание сливочного масла.
	
	2

	
	3
	Назначение, устройство и принцип действия оборудования для производства масла методом преобразования высокожирных сливок. Конструкция и работа цилиндрических и пластинчатых маслообразователей. Аппаратурно-технологическая схема производства масла методом преобразования высокожирных сливок. Правила техники безопасности при работе на технологическом оборудовании для производства масла методом преобразования высокожирных сливок
	
	2

	
	Лабораторные работы
	
	2

	
	
	
	2

	
	1
	Выработка сливочного масла методом преобразования высокожирных сливок. Ведение расчетов выхода масла и пахты с учетом потерь. 
	12
4

4
	

	
	2
	Контроль соблюдения требований к технологическому процессу производства сливочного масла в соответствии с нормативной и технологической документацией.
	
	

	
	3
	Освоение методов контроля маркировки затаренной продукции и ее отгрузки, обеспечения условий хранения масла в камерах.
	4
	

	
	Практические занятия
	16
4

4

4
	

	
	1
	Изучение конструкции и принципа работы оборудования для производства масла методом преобразования высокожирных сливок. 
	
	

	
	2
	Обеспечение режимов работы оборудования по производству масла методом преобразования высокожирных сливок.
	
	

	
	3
	Контроль эффективного использования технологического оборудования по производству масла методом преобразования высокожирных сливок.
	
	

	
	4
	Контроль за  санитарным состоянием оборудования и инвентаря участка.
	4
	

	Тема 1.4 Особенности производства отдельных видов сливочного масла
	Содержание
	79
6

10
	

	
	1
	Разновидности сладкосливочного масла. Ассортимент и характеристика сладкосливочного масла. Особенности производства сладкосливочного масла различными методами. Вологодское масло. Восстановленное масло. Подсырное масло. Масло сливочное сверхлегкое и низкожирное.
	
	2,3

	
	2
	Технология кислосливочного масла. Ассортимент и характеристика кислосливочного масла. Биологическое созревание сливок. Методы биологического созревания сливок. Особенности производства кислосливочного масла методом преобразования высокожирных сливок. Кислосливочное масло с дрожжами. Оборудование для производства кислосливочного масла.

	
	

	
	3
	Сливочное масло с вкусовыми наполнителями. Ассортимент и классификация сливочного масла с вкусовыми наполнителями. Требования действующих стандартов и технические условия на вырабатываемые продукты. ГОСТ Р 52970-2008 «Масло сливочное с вкусовыми компонентами. Технические условия». Масло десертного назначения. Технологические схемы производства десертного масла с вкусовыми наполнителями. Масло закусочное. Технология сырного масла.
	10
	

	
	6
	Разновидности консервного масла. Ассортимент консервного масла. Стерилизованное масло. Сухое масло. Каймак, кремы с кофе и какао
	2
	

	
	7
	Биохимические и физико-химические процессы при производстве сливочного масла. Основные биохимические процессы, протекающие при производстве масла методом сбивания сливок. Основные биохимические процессы, протекающие при производстве масла методом преобразования высокожирных сливок. Влияние режимов подготовки сливок на процессы маслообразования. Структура сливочного масла. Порча жира. Факторы, влияющие на стойкость масла при хранении.
	10
	

	
	8
	Микробиология сливочного масла. Состав микрофлоры и его изменение в процессе хранения масла. Формирование запаха при производстве кислосливочного масла. Пороки масла микробиологического происхождения. Повышение стойкости масла. Требования микробиологического контроля на различных стадиях выработки готовой продукции.
	10
	

	
	9
	Организация технохимического контроля качества сливочного масла. Требования технохимического контроля на различных стадиях выработки готовой продукции. Схема технохимического контроля производства сливочного масла методом сбивания сливок. Схема технохимического контроля производства сливочного масла методом преобразования высокожирных сливок.
	10
	

	
	10
	Оценка качества масла. Оценка качества масла из коровьего молока. Методы оценки консистенции сливочного масла. Пороки сливочного масла. Причины возникновения брака 3 2 14 и способы их устранения
	5
	

	
	Лабораторные работы
	16
4

4

4

4


	

	
	1
	Выработка кислосливочного масла с использованием кратковременного сквашивания. Освоение технологии производства кислосливочного масла методом кратковременного сквашивания.
	
	

	
	2
	Выработка сливочного масла с вкусовыми наполнителями. Освоение технологии производства сливочного масла с различными наполнителями.
	
	

	
	3
	Микробиологические исследования сливочного масла. Освоение приемов микробиологических исследований сливочного масла
	
	

	
	4
	Организация технохимического контроля масла сливочного и топленого. Освоение порядка организации и приобретение практических навыков проведения технохимического контроля масла сливочного и топленого. Анализ причин брака готовой продукции. Разработка мероприятий по устранению причин брака.
	
	

	Тема 1.5 Производство топленого масла, молочного жира и спредов
	Содержание 

	24
10


	

	
	1
	Особенности производства топленого масла и молочного жира. Характеристика топленого масла и молочного жира. Требования действующих стандартов и технические условия на вырабатываемые продукты. ГОСТ Р 52971-2008 «Масло топленое и жир молочный. Технические условия». Особенности технологии топленого масла. Технологические схемы различных методов производства топленого масла. Особенности технологии молочного жира. Оборудование для производства и фасования топленого масла.
	
	

	
	2
	Технологические особенности производства спредов. Классификация, ассортимент и характеристика спредов. Требования действующих стандартов и технические условия на вырабатываемые продукты. ГОСТ Р 52100-2003 «Спреды и смеси топленые. Общие технические условия». Требования к сырью для производства спредов. Особенности производства спредов. Технология спреда «Городского».
	10
	2

	
	Лабораторные работы
	4


	2

	
	1
	Исследование технологических особенностей производства спредов.  Освоение технологии производства спредов.
	
	

	
	Самостоятельная работа при изучении раздела 1

	100
	       2

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы

1.Написание рефератов  и исследовательских творческих работ: «История производства масла», «Разработка новых видов масла с различными   наполнителями», «Расширение ассортимента  масла     за счет использования нетрадиционных видов сырья», «Использование растительных жиров при производстве комбинированного масла», «Использование различных методов контроля при определении качества масла», «Спреды, их характеристика, состав и свойства».

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

3. Подготовка к лабораторным и практическим работам с использованием научно-методических пособий, оформление лабораторных и практических работ;

4.Создание презентаций: «Ассортимент масла», «Основные технологические параметры производства различных видов  масла», «Классификация способов производства масла»
5.Составление схемы    технохимического и микробиологического контроля   производства масла методом периодического сбивания, методом непрерывного сбивания, методом преобразования высокожирных сливок.
6.Составление таблицы органолептических показателей качества масла.
7Составление таблицы основных технологических параметров производства масла  методом периодического сбивания, методом непрерывного сбивания, методом преобразования высокожирных сливок.

8 Составление  плана  мероприятий  по  снижению  потерь  и  затрат  при  производстве  масла

	
	

	Примерная тематика домашних заданий

1.Подготовка сообщений: 

«Ассортимент масла в условиях современной рыночной экономики»

 «Расширение ассортимента масла с использованием растительных жиров»

 «Использование рецептур для выработки   комбинированного масла.»

 «Спреды. Их характеристика, способы производства»

«Влияние температурных режимов и механической обработки на органолептические показатели масла, его структуру и консистенцию»
2.Решение производственных задач по расчету  производственных рецептур на масло с наполнителями.

3. Решение производственных задач по расчету выхода масла, анализ производственных потерь по формулам материального баланса.
4. Создание презентаций: «Контроль качества масла по физико- химическим показателям» 
5. Составление технологических карт по производству различных  способов производства масла и т.д.

6. Выполнение тестов: « Производство масла», « Контроль качества масла», «Физико-химические процессы при производстве масла», «Технологические процессы при производстве масла»
	55
	

	Раздел 2. Ведение технологических процессов производства продуктов из пахты
	66
	

	Тема 2.1 Общая характеристика пахты
	Содержание
	18
6
	

	
	1
	Характеристика пахты как ценного молочного сырья. Состав компонентов пахты. Органолептические и физико-химические показатели пахты, ее биологическая ценность. Пути рационального использования пахты. Ассортимент продуктов из пахты. Требования к сырью при выработке напитков из пахты.
	
	2

	
	2
	Технологическая характеристика пахты. Коагуляция белков пахты под действием сычужного фермента, молочной кислоты, раствора хлористого кальция. Сгущение и сушка пахты.
	6
	2

	
	Лабораторные работы 
	4
	2


	
	1
	Исследование состава и свойств пахты. Учет поступающего сырья по количеству и качеству. Освоение методов исследования состава и свойств пахты.
	4
	

	
	
	Практические занятия
	2
	

	
	1
	Расчет энергетической и определение биологической ценности пахты.
	2
	

	Тема 2.2 Технология производства продуктов из пахты
	Содержание
	47
6
	

	
	1
	Технологические процессы производства напитков из пахты. Ассортимент и классификация напитков из пахты. Особенности технологии ферментированных и неферментированных напитков из пахты. Аппаратурно-технологические схемы производства напитков из пахты. Требования действующих стандартов и технические условия на вырабатываемые продукты.
	
	

	
	2
	Оборудование для производства напитков из пахты. Назначение, устройство и принцип действия оборудования для производства напитков из пахты. Правила техники безопасности при работе на технологическом оборудовании для производства напитков из пахты.
	4
	2

	
	3
	Технология белковых продуктов из пахты. Ассортимент и классификация белковых продуктов из пахты. Технология творога и творожных изделий из пахты. Технология сыров из пахты. Белковые полуфабрикаты из пахты. Аппаратурно-технологические схемы производства белковых продуктов из пахты
	7
	2

	
	4
	Технология сухих и сгущенных концентратов из пахты. Технология пахты сгущенной с сахаром. Технология пахты сгущенной. Технология пахты сухой. Аппаратурно-технологические схемы сгущенных и сухих концентратов из пахты.
	6
	2

	
	5
	Микробиология пахты. Состав микрофлоры пахты. Требования микробиологического контроля на различных стадиях выработки готовой продукции.
	4
	2

	
	6
	Организация производственного контроля качества продуктов из пахты. Требования технохимического контроля на различных стадиях выработки готовой продукции. Входной контроль сырья, компонентов, материалов. Схема производственного контроля продуктов из пахты. Причины возникновения брака и способы их устранения.
	8
	2

	
	Лабораторные работы 
	6
	2
2

2

	
	1 
	Технология свежих и ферментированных напитков из пахты. Освоение технологии производства свежих и ферментированных напитков из пахты. Контроль соблюдения требований к технологическому процессу производства напитков из пахты в соответствии с нормативной и технологической документацией.
	6
	

	
	2
	Технология творога и творожных изделий из пахты. Освоение технологии творога и творожных изделий из пахты.
	
	

	
	Практические занятия
	6
	

	
	1
	Обеспечение режимов работы оборудования по производству напитков из пахты. Контроль эффективного использования технологического оборудования по производству напитков из пахты. Контроль санитарного состояния оборудования и инвентаря участка.
	
	

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета
	1
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 2
	53
	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы

1. Подготовка  доклада: «Энергосберегающее оборудование»

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

3. Участие в учебно-исследовательских работах/проектах;

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

5. Решение задач по расчету необходимого потребного количества оборудования для производства масла и напитков из пахты;

6. Создание презентаций: «Оборудование для производства масла методом сбивания», «Виды маслоизготовителей», «Подготовительное оборудование для производства масла»

7. Составление сравнительной таблицы по тепловому оборудованию

8. Составление сравнительной таблицы по техническим характеристикам маслоизготовителей.
	
	

	Примерная тематика домашних заданий

1.Подготовка сообщений:

«Виды упаковочных материалов»

«Характеристика материалов для пищевого оборудования»

«Разновидности автоматов для расфасовки масла и напитков из пахты»

««Безопасные приемы эксплуатации  оборудования»

«Компоновка оборудования для производства масла способом сбивания и преобразования высокожирных сливок

2.Создание презентаций: «Транспортировка и  хранение масла», «Виды  расфасовки и  упаковки масла»,  «Виды  расфасовки и  упаковки  напитков из пахты».
3. Изучение специальной литературы и Интернет-ресурсов по эксплуатации технологического оборудования;

4. Анализ эффективности работы технологического оборудования;

5. Решение производственных задач, связанных с  расчетом потребного количества оборудования для производства масла и напитков из пахты.

6. Решение ситуационных задач, связанных с  эксплуатацией технологического оборудования.
	
	

	Учебная практика

УП.03 Производство различных сортов сливочного масла и продуктов из пахты

Виды работ

1. Изучение правил транспортирования, приемки и хранения основного и вспомогательного сырья.

2. Изучение документации по приемке сырья.

3. Учет поступающего сырья по количеству и качеству.

4. Анализ и контроль качества перерабатываемых сливок и пахты.

5. Выполнение основных технологических расчетов при производстве сливочного масла различными

способами. Выполнение процессов выработки масла методом сбивания сливок на маслоизготовителях

периодического действия:

- выбор температурных режимов при пастеризации и созревании сливок в зависимости от качества

сырья, ассортимента вырабатываемой продукции и времени года;

- подготовка маслоизготовителей к работе и заполнение их сливками;

- регулирование параметров процесса по контрольно-измерительным приборам в соответствии с

заданными режимами;

- определение окончания сбивания сливок, слив пахты;

- проведение нормализации, посолки и промывки масляного зерна;

- обработка масляного зерна в маслоизготовителях;

- выгрузка готового масла;

- знание принципов работы оборудования и его эксплуатация.

6. Выполнение процессов выработки масла методом сбивания сливок на маслоизготовителях непрерывного

действия:

- выбор температурных режимов при пастеризации и созревании сливок в зависимости от качества

сырья, ассортимента вырабатываемой продукции и времени года;

- подготовка маслоизготовителей к работе и заполнение их сливками;

- регулирование параметров процесса по контрольно-измерительным приборам в соответствии с

заданными режимами;

- определение окончания сбивания сливок, слив пахты;

- проведение нормализации, посолки и промывки масляного зерна;

- обработка масляного зерна в маслоизготовителях;

- выгрузка готового масла;

- знание принципов работы оборудования и его эксплуатация.

7. Выполнение процессов выработки масла методом преобразования высокожирных сливок:

- регулирование работы сепараторов;

- проведение нормализации высокожирных сливок;

- регулирование работы маслообразователей;

- регулирование параметров процесса по контрольно-измерительным приборам в соответствии с

заданными режимами;

- знание принципов работы оборудования и его эксплуатация.

8. Выполнение технологических процессов производства топленого масла методом отстоя в резервуарах-отстойниках:

- выбор температуры плавления сырья в зависимости от его качества;

- ведение процесса плавления масла-сырья;

- проведение ступенчатого охлаждения топленого масла;

- регулирование параметров процессов по контрольно-измерительным приборам в соответствии с

заданными режимами.

9. Выполнение технологических процессов производства топленого масла методом сепарирования:

- ведение процессов плавления масла-сырья и очистки расплава жира;

- ведение процессов сепарирования и охлаждения расплава жира;

- регулирование параметров процессов по контрольно-измерительным приборам в соответствии с

заданными режимами.

10. Ведение технологических процессов производства топленого масла методом отстоя и сепарирования:

- ведение процессов плавления масла-сырья и очистки расплава жира;

- ведение процессов сепарирования и охлаждения расплава жира;

- регулирование параметров процессов по контрольно-измерительным приборам в соответствии с

заданными режимами.

11. Выполнение процессов фасования и упаковывания готовой продукции на различных видах

расфасовочно-упаковочного оборудования.

12. Контроль маркировки затаренной продукции и ее отгрузку.

13. Контроль за соблюдением требований к технологическому процессу производства масла в соответствии

с нормативной и технической документацией.

14. Контроль санитарного состояния оборудования участка.

15. Контроль за эффективным использованием технологического оборудования по производству

масла.
	
	

	Производственная практика (по профилю специальности) итоговая по модулю

Виды работ:

1. Ознакомление с предприятием.

2. Инструктаж по технике безопасности, охране труда, противопожарной безопасности и производственной

· санитарии.

3. Изучение должностных инструкций. Дублирование на рабочих местах.

4. Изучение правил транспортирования, приемки и хранения основного и вспомогательного сырья.

5. Изучение документации по приемке сырья. Дублирование на рабочих местах.

6. Учет поступающего сырья по количеству и качеству.

7. Анализ и контроль качества перерабатываемых сливок и пахты. Дублирование на рабочих местах.

8. Выполнение основных технологических расчетов при производстве сливочного масла различными

· способами. Дублирование на рабочих местах.

9. Ведение процессов выработки масла методом сбивания сливок на маслоизготовителях периодического

· действия:

· - выбор температурных режимов при пастеризации и созревании сливок в зависимости от качества

· сырья, ассортимента вырабатываемой продукции и времени года;

· - подготовка маслоизготовителей к работе и заполнение их сливками;

· - регулирование параметров процесса по контрольно-измерительным приборам в соответствии с

· заданными режимами;

· - определение окончания сбивания сливок, слив пахты;

· - проведение нормализации, посолки и промывки масляного зерна;

· - обработка масляного зерна в маслоизготовителях;

· - выгрузка готового масла;

· - знание принципов работы оборудования и его эксплуатация. Дублирование на рабочих местах.

10. Ведение процессов выработки масла методом сбивания сливок на маслоизготовителях непрерывного

· действия:

· - выбор температурных режимов при пастеризации и созревании сливок в зависимости от качества

· сырья, ассортимента вырабатываемой продукции и времени года;
· - подготовка маслоизготовителей к работе и заполнение их сливками;

· - регулирование параметров процесса по контрольно-измерительным приборам в соответствии с

· заданными режимами;

· - определение окончания сбивания сливок, слив пахты;

· - проведение нормализации, посолки и промывки масляного зерна;

· - обработка масляного зерна в маслоизготовителях;

· - выгрузка готового масла;

· - знание принципов работы оборудования и его эксплуатация. Дублирование на рабочих местах.

11. Ведение процессов выработки масла методом преобразования высокожирных сливок:

· - регулирование работы сепараторов;

· - проведение нормализации высокожирных сливок;

· - регулирование работы маслообразователей;

· - регулирование параметров процесса по контрольно-измерительным приборам в соответствии с

· заданными режимами;

· - знание принципов работы оборудования и его эксплуатация. Дублирование на рабочих местах.

12. Ведение технологических процессов производства топленого масла методом отстоя в резервуарах-отстойниках:

· - выбор температуры плавления сырья в зависимости от его качества;

· - ведение процесса плавления масла-сырья;

· - проведение ступенчатого охлаждения топленого масла;

· - регулирование параметров процессов по контрольно-измерительным приборам в соответствии с

· заданными режимами. Дублирование на рабочих местах.

13. Ведение технологических процессов производства топленого масла методом сепарирования:

· - ведение процессов плавления масла-сырья и очистки расплава жира;

· - ведение процессов сепарирования и охлаждения расплава жира;

· - регулирование параметров процессов по контрольно-измерительным приборам в соответствии с

· заданными режимами. Дублирование на рабочих местах.
14. Ведение технологических процессов производства топленого масла методом отстоя и сепарирования:

· - ведение процессов плавления масла-сырья и очистки расплава жира;

· - ведение процессов сепарирования и охлаждения расплава жира;

· - регулирование параметров процессов по контрольно-измерительным приборам в соответствии с

· заданными режимами. Дублирование на рабочих местах.

15. Ведение процессов фасования и упаковывания готовой продукции на различных видах расфасовочно-упаковочного

· оборудования.

16. Контроль маркировки затаренной продукции и ее отгрузку. Дублирование на рабочих местах.

17. Контроль за соблюдением требований к технологическому процессу производства масла в соответствии

с нормативной и технической документацией.

18. Контроль санитарного состояния оборудования участка.

19. Контроль за эффективным использованием технологического оборудования по производству

масла. Дублирование на рабочих местах.
20. Контроль за обеспечением условий хранения масла в камерах.

21. Участие в оценке качества готового масла:

- изучение нормативной документации;

- проведение лабораторных исследований и оценка качества;

- дегустация готовой продукции;

- экспертное заключение о качестве выработанных продуктов;

22. Анализ причин брака готовой продукции.

23. Разработка мероприятий по устранению причин брака. Дублирование на рабочих местах.

24. Производственный и микробиологический контроль производства масла:

- разработка схем производственного и микробиологического контроля производства масла. Дублирование

на рабочих местах.

25. Ведение процессов выработки напитков из пахты:

- тепловая обработка сырья;

- внесение компонентов по рецептуре (в случае применения);

- заквашивание и сквашивание (при производстве ферментированных напитков);

- знание принципов работы оборудования и его эксплуатация;

- санитарная обработка оборудования, инвентаря. Дублирование на рабочих местах.

26. Учет количества выработанных продуктов из пахты и передача их на склад готовой продукции.

Самостоятельная работа на рабочих местах.

27. Участие в оценке качества продуктов из пахты:

- изучение нормативной документации;

- проведение лабораторных исследований и оценка качества;

- дегустация готовой продукции;

- экспертное заключение о качестве выработанных продуктов из пахты. Самостоятельная работа на

рабочих местах.
28. Производственный и микробиологический контроль производства продуктов из пахты:

- разработка схем производственного и микробиологического контроля производства. Самостоятельная

работа на рабочих местах.

29. Анализ и разработка мероприятий по устранению брака готовой продукции. Дублирование на

рабочих местах.
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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  программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация примерной программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов «Технология молока и молочных продуктов»; «Технологического оборудования » и УПК.


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 учебной лаборатории:

· рабочее место преподавателя;

· рабочее место студента для лабораторных занятий;

· шкаф сушильный СЭШ-3М;

· эксикатор;

· влагомер ПИВИ-1;

· весы электронные;

· весы технические с разновесами;

· центрифуга;

· рефрактометр;

· водяная баня;

· сепаратор;

· маслоизготовитель;

· дистиллятор;

· кастрюли; 

· установка титровальная;

· жиромеры; 

· шкаф вытяжной для хранения химических реактивов;

· штатив лабораторный для бюреток и пипеток;

· комплект ареометров;

· плитка лабораторная;

· термометры;

· справочная литература.

Оборудование рабочих мест учебной лаборатории:

· 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 или производственную).

4.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1.Справочник Е.А.Богданова, Р.Н. Хондак, З.С. Зобков и др. «Технология цельномолочных продуктов и молочно-белковых концентратов»

       2.Е.А. Богданова, Г.И. Богданов «Производство цельномолочных продуктов»

       3.Л.В. Бурогина, Н.К. Ростросса «Производство кисломолочных продуктов»

       4.СанПиН 2.3.2.1078-01

     5.ГОСТ Р 52054-2003, «Молоко натуральное, сырьё ТУ»

     6.Г.Н. Крусь, Л.В. Чекулаева, Г.А. Шалыгина, Т.К. Ткаль «Технология молочных продуктов»

    7.П.К. Полищюк, Э.С. Дербинова, Н.Н. Казанцева «Микробиология молока и молочных продуктов»

    8.К.К.Горбатова «Биохимия молока и молочных продуктов»

    9.В.А. Самойлов, П.Г. Нестеренко, О.Ю.Толмачёв «Справочник технолога молочного производства»

   10.А.М.Медведев, Н.С.Анципович, Ю.Н.Виноградов «Охрана труда в мясной и молочной промышленности»

    11.Н.С. Анципович, Л.Я. Попенко «Охрана окружающей среды на предприятиях мясной и молочной промышленности»

12.Ткаль Т.К. Технохимический контроль на предприятиях молочной промышленности. –М.: Агропромиздат, 1990.

13.Васильев Л.Г. Гигиеническое и противоэпидемическое обеспечение производства молока и молочных продуктов.-(Под ред. В.А.Павлова. –М.: Агропромиздат, 1990.

      14. ГОСТ Р. 517005.1-2001 «Системы качества. Управление  

     качеством  пищевых продуктов на основе принципов ХАССП».

производства сыра. 

        15.А.П.Патратий, В.П.Аристова Справочник для работников предприятий молочной промышленности. М. «Пищевая промышленность» 1980.

        16. Н.Ю.Алексеева, В.П. Аристова, А.П. Патратий: Состав и свойства молока, как сырья для  молочной промышленности. М. «Агропромиздат» 1989.
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.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.12 «Безопасность жизнедеятельности»

ПМ.01 «Приемка и первичная обработка молочного сырья»

ПМ.02 «Производство цельномолочных продуктов, жидких пастообразных, продуктов детского питания»

ПМ 06 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих»

  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 примерного профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)

	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата


	Формы и методы контроля и оценки 

	ПК. 3.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке различных сортов сливочного масла и напитков из пахты 
	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 различных сортов сливочного масла и напитков из пахты  в соответствии с действующими инструкциями
	экспертная оценка заполненной документации;

деловая игра;

собеседование

	ПК. 3.2 Вести технологические процессы производства различных сортов сливочного масла 
	 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 производства масла методом периодического и непрерывного сбивания; методом преобразования высокожирных сливок в масло;


	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 при выработке различных сортов сливочного масла;

	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 полуфабрикатов 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 способов производства масла методом периодического и непрерывного сбивания; методом преобразования высокожирных сливок в масло;
	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 пороков продуктов;
	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  масла 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. 3.3 Вести технологические процессы производства напитков из пахты


	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 ассортимента и способов производства напитков из пахты;
	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 производства напитков из пахты
	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 полуфабрикатов 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 сквашивания  при производстве напитков из пахты 
	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  пороков припроизводстве напитков из пахты 
	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

	
	демонстрация оценки  качества  производства напитков из пахты 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. 3.4.     Контролировать качество сливочного масла и продуктов  из пахты


	оценка качества  масла 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

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

	
	оценка качества  масла 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. 3.5. Обеспечивать работу оборудования при выработке различных сортов сливочного масла и напитков из пахты 
	обоснованный выбор оборудования  для выработки различных сортов сливочного масла и напитков из пахты
	собеседование, наблюдение за деятельностью студента при выполнении лабораторных и практических работ, при прохождении производственной практики, интерпретация результатов собеседования и наблюдения

	
	обоснованный выбор  оборудования для выхода готовых кондитерских изделий (для завертки, фасовки и упаковки);
	собеседование, 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 оборудования для выработки различных сортов сливочного масла и напитков из пахты
	собеседование, решение профессиональных задач

	
	правильность и аргументированность выполнения аппаратурно-технологических схем  комплексно-механизированных и механизированных поточных линий для выработки различных сортов сливочного масла и напитков из пахты;
	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 кондитерских изделий
	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 кондитерских изделий
	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 в 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. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 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. Ориентироваться в условиях частой смены 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
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