ПРИЛОЖЕНИЕ № 46

Министерство образования Республики Мордовия
Государственное бюджетное образовательное учреждение Республики
Мордовия среднего профессионального образования
(среднее специальное учебное заведение)
«Торбеевский колледж мясной и молочной промышленности»

( ГБОУ РМ СПО (ССУЗ)  «ТКММП»)

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ.О6. ПРОИЗВОДСТВО МОЛОЧНЫХ КОНСЕРВОВ И СУХИХ ДЕТСКИХ МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ

основной профессиональной образовательной программы среднего
профессионального образования углубленной подготовки
260201 Технология молока и молочных продуктов
2012 
Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта (далее - ФГОС) (приказ Министерства образования и науки от 15 июня 2010 г. № 616) для специальности среднего профессионального образования углубленной подготовки 260201 Технология молока и молочных продуктов.

Организация   -   разработчик       Государственное   бюджетное   образовательное учреждение Республики Мордовия среднего профессионального образования (среднее специальное учебное заведение) «Торбеевский колледж мясной и молочной промышленности» (ГБОУ РМ СПО (ССУЗ) «ТКММП»).

Разработчик:
Царакаева Наталья Евгеньевна, преподаватель специальных дисциплин Государственного бюджетного образовательного учреждения Республики Мордовия среднего профессионального образования (среднего специального учебного заведения) «Торбеевский колледж мясной и молочной промышленности» (ГБОУ РМ СПО (ССУЗ) «ТКММП»).

Рекомендована Методическим советом Государственного бюджетного образовательного учреждения Республики Мордовия среднего профессионального образования (среднего специального учебного заведения) «Торбеевский колледж мясной и молочной промышленности» (ГБОУ РМ СПО (ССУЗ) «ТКММП») в качестве рабочей программы профессионального модуля «Производство молочных консервов и сухих детских молочных продуктов».
Заключение Методического совета №
от
2014 г.
(Основание: Протокол заседания Методического совета Государственного
бюджетного образовательного учреждения Республики Мордовия среднего
профессионального образования (среднего специального учебного заведения)
«Торбеевский колледж мясной и молочной промышленности» (ГБОУ РМ СПО (ССУЗ)
«ТКММП») от
2014 г. №


СОДЕРЖАНИЕ 

	1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ


	стр.

4

	2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

	7

	3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля

	8

	4 условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ


	17

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


	19


1. паспорт РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Производство молочных консервов и сухих детских молочных продуктов
1.1. Область применения программы

     Рабочая  программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является частью  рабочей основной профессиональной образовательной программы по специальности СПО в соответствии с ФГОС по специальности СПО 260201 Технология  молока и молочных продуктов  углубленной подготовки  в части освоения основного вида профессиональной деятельности ВПД): Производство молочных консервов и сухих детских молочных продуктов  и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
1. Контролировать соблюдение требований к сырью для производства     молочных консервов и сухих детских молочных продуктов.

2. Вести технологический процесс производства молочных консервов.

3. Вести технологический процесс производства сухих продуктов детского питания.

4. Контролировать качество молочных консервов и сухих детских молочных продуктов.

5. Обеспечивать работу оборудования для производства молочных консервов и сухих продуктов детского питания.
Рабочая  программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области производства молока и молочных продуктов при наличии среднего (полного) общего 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:
- выбора технологической карты производства;
- выполнения основных технологических расчетов;
- ведения процессов производства молочных консервов и сухих продуктов детского питания;
- приемки и определения качественных показателей молока, поступающего в цех и принимать решение о выработке продуктов согласно свойствам сырья, выборе технологического процесс производства; 

уметь:
- учитывать поступающее сырье, компоненты, материалы;

- сортировать сырье по качеству на основе лабораторных анализов;

- рассчитывать, подготавливать и вводить компоненты требуемой дозировки;
- контролировать все стадии технологического процесса производства молочных консервов;
- контролировать все стадии технологического процесса производства сухих детских молочных продуктов;

- оценивать качество молочных консервов и сухих продуктов детского питания;

- анализировать причины брака готовой продукции;
- разрабатывать мероприятия по устранению причин брака;

    -  обеспечивать режим работы оборудования для

производства

молочных консервов и сухих продуктов детского питания;

- контролировать эффективное использование
технологического оборудования для производства молочных консервов и сухих продуктов детского питания;

- контролировать санитарное состояние оборудования и инвентаря;
 знать:

- ассортимент молочных консервов:

- требования к сырью при выработке молочных консервов и сухих продуктов детского питания;

- требования действующих стандартов и технические условия на производство молочных консервов и сухих продуктов детского питания;

- требования технохимического и микробиологического контроля на различных стадиях выработки молочных консервов и сухих продуктов детского питания;

- причины возникновения брака и способы их устранения;

- назначение, принцип действия и устройство оборудования для производства молочных консервов и сухих продуктов детского питания;

- режимы мойки оборудования и инвентаря.
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего – 375 часов, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 303 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 202 часов;
самостоятельной работы обучающегося – 101 часов;
учебной и производственной практики – 72 часа.
2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) Производство молочных консервов и сухих детских молочных продуктов,
 в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1.
	Контролировать соблюдение требований к сырью для производства молочных консервов и сухих детских молочных продуктов

	ПК 2.
	Вести технологический процесс производства молочных консервов

	ПК 3.
	Вести технологический процесс производства сухих продуктов детского питания

	ПК 4.
	Контролировать качество молочных консервов и сухих детских молочных продуктов

	ПК 5.
	Обеспечивать работу оборудования для производства молочных консервов и сухих продуктов детского питания

	ПК 6.
	Выполнение работ по одной или нескольким профессиям
рабочих, должностям служащих

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

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

	ОК 3.
	Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях

	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.
	Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности

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


3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля
3.1. Тематический план профессионального модуля  Производство молочных консервов и сухих детских молочных продуктов
	Код

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 занятия,

часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),

часов
	Всего,

часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),

часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПК 1-4
	Раздел 1. Ведение технологических процессов  производства молочных консервов и сухих детских молочных продуктов
	375
	202
	78
	-
	101
	-
	36
	36

	
	Производственная практика, (по профилю специальности), часов 
	-
	
	-

	Всего:
	375
	202
	78
	-
	101
	-
	36
	36


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ) Производство молочных консервов и сухих детских молочных продуктов
	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 ПМ 1.  Ведение технологических процессов  производства молочных консервов и сухих детских молочных продуктов
	
	202
	

	МДК.06.01 Технология производства молочных консервов и сухих детских молочных продуктов
	
	202
	

	Тема 1.1.  Общая технология молочных консервов
	Содержание
	40
	

	
	1
	Теоретические основы и способы консервирования
Сущность и способы консервирования молока. Принципы консервирования молока: биоз, анабиоз и абиоз. Классификация молочных консервов в зависимости от способа консервирования. Нетрадиционные способы консервирования.
	2
4

10

10
	

	
	
	
	
	1

	
	2
	 Требования к качеству сырья и особенности его приемки.

 Органолептическая оценка, физико-химический анализ, бактериологический анализ. Дополнительные требования к сырью в производстве консервов.

     Учет массы молока. 
Методика оценки пригодности молока для консервирования.

	
	2

	
	3
	Общие технологические операции производства молочных консервов
Общая технологическая схема производства молочных консервов. Основные процессы производства молочных консервов.

Цель, обоснование режимов, применяемое оборудование для  приемки, охлаждения молока, нормализации исходной смеси, тепловой обработки.
     Сгущение смеси. Цель, режимы.


	
	3

	
	4
	Оборудование для производства сгущенных молочных продуктов
Типы вакуум-выпарных установок. Устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания вакуум-выпарных установок циркуляционных, пленочных и других модификаций.
Вспомогательное оборудование вакуум-выпарных установок. Устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания конденсатора, конденсатоотводчиков, подогревателей, насосов для откачивания сгущенного продукта, вакуум-насосов.
Технико-экономические показатели вакуум-выпарных установок.
Автоматизированная линия фасования сгущенного молока.
Характерные неисправности в работе оборудования и способы их устранения. Последствия неисправностей оборудования, влияющих на качество выпускаемой продукции. Анализ вакуум – выпарных установок используемых для сгущения молока и молочных продуктов на заводах Мордовии.

	
	3

	
	Лабораторные работы
	12
	

	
	1
	Исследования качества сырья на производство молочных консервов
	4
4

4

4

4
4

	

	
	2
	Изучение устройства, работы и составление эскизов отдельных деталей вакуум - выпарных установок.
	
	

	
	3
	Изучение устройства вспомогательного оборудования вакуум-выпарных установок.
	
	

	
	4
	Составление принципиальных схем вакуум-выпарных установок.
	
	

	
	Практические занятия
	
	

	
	1
	Расчеты по нормализации смеси при производстве молочных консервов
	
	

	Тема 1.2. Сгущенные молочные консервы
	Содержание
	42
	

	
	1
	 Стерилизованное концентрированное молоко
Технологически схема производства сгущенных молочных консервов, се харак​теристика
Сгущенные стерилизованные молочные консервы, их вида, состав, свойства, пищевая ценность, технология производства, режимы тепловой обработки, сгуще​ния и гомогенизация. 

Требования к сырью регулирование тепловой стойкости моло​ка. 

Солевое равновесие как фактор стабилизации белков молока. 

Способы стабили​зация бело» молока.

Особенности технологии концентрированного стерилизованного молока. По​вышение качества, стойкости стушенных стерилизованных молочных консервов.
	10
8

10
	3

	
	2
	Сгущенные молочные консервы с сахаром

Сгущенные молочные консервы с сахаром, наполнителями, их виды, состав, свойства и пищевая ценность, особенности технологии. Требования к сахару и спо​собы внесения его в молоко. Приготовление сахарного сиропа.
Охлаждение и кристаллизация лактозы в сгущенной молочной смеси с сахаром.
Особенности непрерывно-поточного способа производства сгущенного молока с сахаром.
Особенности технологии сгущенных молочных консервов с сахаром и напол​нителями, сгущенных сливок с сахаром. 
Молоко сгущенное с сахаром, термически обработанное.

Условия хранения сгущенных молочных консервов. 

Повышение качества и стойкости сгущенных молочных консервов.
Новые виды молочных консервов на основании осмоанабиоза.
  Схема и методы контроля производства сгущенных молочных консервов. 
Стандарты на сгущенные молочные консервы. Требования к качеству и безопасности сырья для производства сгущенным молочных консервов. Контроль производства сгущенных  молочных консервов
	
	3

	
	3
	Оборудование для производства сгущенного молока с сахаром
Оборудование для приготовления сахарного сиропа и охлаждения и кристаллизации лактозы.

Устройство , принцип действия оборудования для фасовки сгущенных молочных консервов.
Характерные неисправности в работе системы циркуляционной мойки технологического оборудования и способы их устранения. Последствия неисправностей системы циркуляционной мойки технологического оборудования, влияющих на качество выпускаемой продукции.

	
	3

	
	Лабораторные работы
	10
	

	
	1
	Изучение технологии производства сгущенных молочных консервов на пред​приятии.  
	2
	

	
	2
	Исследование различных схем производства сгущенных молочных консервов на предприятиях
	2
	

	
	3
	Отбор проб сгущенных молочных консервов и подготовка их к анализу, проведение органолептической оценки и определение физико-химических показателей молочных консервов
	2
	

	
	4
	Изучение порядка оценки качества сгущенных  молочных консервов и условий их хране​ния. Изучение наиболее распространенных пороков молочных и мир их предупреж​дения.
	4
	

	
	Практические занятия
	4
	

	
	1
	Анализ производственных потерь при выработке молочных консервов, оформление документации по контролю качества и безопасности продукции.
	2
	

	
	2
	Исследование и составление различных технологических схем производства сгущенных молочных консервов.
Состояние и перспективы развития производства сгущенных молочных консервов
	2
	

	Тема 1.3. Сухие молочные консервы
	Содержание
	76
	

	
	1
	Способы сушки молока и молочных продуктов
Молочные консервы на основе ксероанабиоза. Влияние режимов сушки на качество и свойства молока.  Молочные сухие консервы, их виды, состав, свойства, пищевая ценность. Тех​нологическая схема производства сухих молочных консервов, ее характеристика. 
	4

18
18
	

	
	
	
	
	2

	
	2
3

4
	Особенности технологии сухих молочных продуктов

Особенности технологии молока пленочной, распылительной сушки и быстрорастворимого.
Сухие сливки с сахаром и без сахара, сухие кисломолочные продукты. Общие приемы, технология и режимы обработки молока. Гомогенизация молочных смесей. Сушка как способ обезвоживания молока. Особенности технологии быстрораство​римых молочных продуктов. Приемы обработки, способствующие быстрому рас​творению сухих молочных продуктов. Охлаждение сухих молочных продуктов.
Герметичность упаковки как основное условие сохранения качества сухих мо​лочных продуктов. Приемы обработки, предупреждающие окислительную порчу сухих молочных продуктов при хранении.
Сухие смеси для мороженого, особенности их технологии.
Основные свойства сухих молочных продуктов. Пороки сухих молочных консервов.
       Схема и методы контроля производства сухих молочных консервов. 

Стандарты на сухие молочные консервы. Требования к качеству и безопасности сырья для производства сухих молочных консервов. Контроль производства  сухих молочных консервов
Типы сушилок и сушильных установок, используемых в молочной промышленности. Оборудование для производства сухих молочных консервов
         Устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания контактных сушилок.
Устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания распылительных сушилок и форсуночных распылителей.
Устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания вспомогательного оборудования сушилок.
Устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания сушильных установок для получения быстрорастворимого морока.
Устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания сушилок для сушки твердых молочных продуктов.
Оборудование для производства ЗЦМ (заменителей цельного молока) и лактозы.
Характерные неисправности в работе оборудования и способы их устранения. Последствия неисправностей оборудования, влияющих на качество выпускаемой продукции. Анализ сушильных установок применяемых для сушки молока, сыворотки, казеин на заводах Мордовии.
	
	2, 3
3

	
	Лабораторные работы
	24
6

6
6
6
12
6
6
	

	
	1
	Изучение технологии производства сухих молочных консервов на предприятии.
	
	

	
	2
	Изучение порядка оценки качества сухих молочных консервов и условий их хране​ния. Изучение наиболее распространенных пороков молочных и мир их предупреж​дения.
	
	

	
	3
	Изучение устройства, составление принципиальных схем сушильных установок.
	
	

	
	4
	Устройство вспомогательного оборудования сушильных установок.
	
	

	
	Практические занятия
	
	

	
	1
	Исследование различных схем производства сухих молочных консервов на базовых предприятиях.
	
	

	
	2
	Анализ производственных потерь при выработке  сухих молочных консервов, оформление документации по контролю качества и безопасности продукции.
	
	

	Тема 1.4.  Технология сухих детских молочных продуктов
	Содержание
	44
	

	
	1
	Технология сухих адаптированных и частично адаптированных молочных продуктов детского питания  
Сухие продукты детского питания, их виды, состав, свойства, пищевая цен​ность. Технологическая схема производства сухих продуктов детского питания, ее характеристика.
Технология  пресных молочных продуктов. Схемы технологического процесса получения сухих молочных продуктов».

Сухая молочная смесь «Малютка» и «Малыш».

Сухие молочные смеси «Детолакт», «Детолакт, обогащенный препаратом железа», «Детолакт с мукой».

Сухие молочные продукты «Новолакт».

Технологии кисломолочных продуктов: сухие ацидофильные смеси для детского питания, сухой ацидофильный «Энпит».

Технология сухих молочных продуктов питания общего назначения.

Схема и методы контроля производства молочных продуктов детского питания.
	22
10
	

	
	
	
	
	3

	
	2
	Оборудование для производства и фасовки сухих детских молочных продуктов.
 Устройства и приспособления для циркуляционной мойки технологического оборудования для выработки и фасовки сухих детских молочных продуктов.
Характерные неисправности в работе системы циркуляционной мойки технологического оборудования и способы их устранения. Последствия неисправностей системы циркуляционной мойки технологического оборудования, влияющих на качество выпускаемой продукции.

	
	2, 3

	
	Лабораторные работы
	8
	

	
	1
	Исследования качества сырья на производство сухих молочных продуктов для детского питания.
	4
4

	

	
	2
	Отбор проб сухих детских молочных продуктов и подготовка их к анализу, проведение органолептической оценки и определение физико-химических показателей.
	
	

	
	Практические занятия
	4
	

	
	1
	Анализ производственных потерь при выработке молочных продуктов детского питания.
	4
	

	
	Учебная практика
Виды работ:

 - проведение органолептической и физико-химической оценки молока направляемого на производство  молочных консервов и молочных продуктов детского питания;; 

- проверять качество мойки и дезинфекции оборудования;

- осуществлять контроль за температурными режимами;

- отбирать пробы молока и сливок;

- осуществление контроля за качеством готового продукта.
- осмотр молокохранильной емкости для нормализации молока;

- проведение расчетов по нормализации сырья;

- подготовка к пуску вакуум-выпарной установки;

- сборка установки, проверка герметичности;

- стерилизация паром;

- контролирование исправности контрольно-измерительных и предохранительных приборов  вакуум-выпарной;

-  осуществление пуска в работу вакуум- аппарата и вывод его на рабочие параметры;

- составление технологической схемы движения молока через вакуум-аппарат;

- нажатие соответствующих данному оборудованию (электродвигателю) кнопок управления и переключателей;

- отбор пробы молока в потоке;

- составление и приготовление моющих и дезинфицирующих растворов;

- мойка вакуум-аппарата  в соответствии инструкции по мойке и дезинфекции технологического оборудования;

- заполнение технологического журнала сгущения молока;

- подготовка к пуску сушильной  установки;

- сборка установки, проверка герметичности;

- контролирование исправности контрольно-измерительных и предохранительных приборов  сушильной установки;

-  осуществление пуска в работу сушильной установки та и вывод ее на рабочие параметры;

- составление технологической схемы движения молока через сушильную установку;

- нажатие соответствующих данному оборудованию (электродвигателю) кнопок управления и переключателей;

- отбор пробы  готового продукта;

- составление и приготовление моющих и дезинфицирующих растворов;

- мойка сушильной установки в соответствии инструкции по мойке и дезинфекции технологического оборудования;
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	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Подготовка к лабораторным и практическим работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление лабораторно-практических работ, отчетов и подготовка к их защите.

Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы:

1.Изучение Технического Регламента на молоко и молочную продукцию (Федерального Закона № 88- ФЗ).

2. Изучение ГОСТ «Термины и определения».

3. Изучение ГОСТ «Правила отбора проб молока и молочных продуктов»

4. Изучение ГОСТ на молочные консервы и сухие детские молочные продукты детского питания.
5. Определение технологических  режимов  производства  молочные консервы и сухие детские молочные продукты детского питания  (продукт указывается преподавателем).

6. Составление технологических карт производства молочные консервы и сухие детские молочные продукты детского питания  (продукт указывается преподавателем).

7. Оформление схем технологического процесса производства молочные консервы и сухие детские молочные продукты детского питания   (продукт указывается преподавателем) в аппаратурном оформлении.

8. Оформление фрагмента  схемы контроля технологического процесса производства продукта по образцу.

9. Разработка комплекса мероприятий по снижению производственных потерь при производстве молочные консервы и сухие детские молочные продукты детского питания.
10. Расшифровка «слепой» технологической схемы производства продукта.

11. Составление и пересчет рецептур сырья для производства продуктов.

12. Правила техники безопасности при работе в лаборатории.

13. Правила техники безопасности при работе технологического оборудования.

14. Разработка кроссвордов по темам.

15. Причины и способы устранения неполадков при работе оборудования и их влияние на качество молочных продуктов.

16. Анализ схем сырья на заводе.

17. Разработка этикеток на продукцию (продукт указывается преподавателем).

18. Пути совершенствования ассортимента производства молочные консервы и сухие детские молочные продукты детского питания.

19. Алгоритм мойки оборудования применяемого для производства молочные консервы и сухие детские молочные продукты детского питания.
20. Изучение этикетных надписей на упаковке  молочные консервы и сухие детские молочные продукты детского питания .

21.  Разработка докладов по производству молочные консервы и сухие детские молочные продукты детского питания.
22. Разработка мультимедийных презентаций.

23. Расчет и подбор оборудования для производства молочные консервы и сухие детские молочные продукты детского питания. 
24. Разработка аппаратурного оформления производств производства молочные консервы и сухие детские молочные продукты детского питания  (продукт указывается преподавателем).

25. Обозначение точек технохимического контроля на технологических схемах  производства молочные консервы и сухие детские молочные продукты детского питания  (продукт указывается преподавателем).

26. Оформление технологического оборудования для выполнения компоновочных вариантов (вид сверху) в масштабе.

27. Разработка графика работы оборудования на  отдельных участках производства молочные консервы и сухие детские молочные продукты детского питания  (продукт указывается преподавателем).
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	Производственная практика (по профилю специальности)
Виды работ:
- сборка вакуум-выпарной установки,

- стерилизация паром вакуум-выпарной установки;

- проверка герметичности;

- проверка наличия холодной воды и ее температуры на конденсаторе;

- давление острого пара;

- контроль и регулирование процесса сгущения смеси визуальным наблюдением и по показаниям контрольно-измерительных приборов;

- расчет и составление нормализованной смеси;

- определение количества сахарного сиропа;

- проведение алкогольной пробы;

-  определение момента внесения сахарного сиропа;
 Взятие пробы сгущенного молока из вакуум-аппарата пробоотборником;

- подготовка пробы к анализу;

- определение содержания сухих веществ в сгущенном молоке при помощи рефрактометра;

- подготовка вакуум-охладителей в заполнению;

- сборка линии молокопроводов;

- заполнение вакуум-охладителей сгущенным молоком из вакуум-аппарата;

- приготовление моющих и дезинфицирующих растворов;

- мойка вакуум-аппарата согласно инструкции по мойке дезинфекции технологического оборудования;

- эксплуатация вакуум-выпарной установки согласно правил техники безопасности;

- определение неисправностей в работе вакуум-аппарата и их устранение;

Заполнение соответствующих граф производственного журнала сгущения молока;
- сравнение расхода молока на 1 т готового продукта с нормативным;

- отбор проб сгущенного молока и подготовка их к анализу на определение качественных показателей;

- микробиологический анализ на определение общего количества бактерий, протеалитических бактерий, плесеней, дрожжей, титра кишечной палочки;

- контроль стерильности и герметичности упаковки молочных консервов;

- ведение технологического процесса сушкина распулительной сушилке;

 - анализы на определение массовой доли сухих веществ в подсгущенном молоке и температуры;
- подготовка сушильной установки к работе;
- проверка наличия и параметров острого пара, прогрев сушилки;

- заполнение соответствующих граф производственного журнала сушки молока;
- регулирование температурного режима сушки изменением подачи пара и подсгущенного молока в сушильную установку;

- контроль степени размола и просеивания сухого молока;

-  подготовка тары ;

- заполнение и контроль массы продукта и упаковка;

- приготовление моющих и дезинфицирующих растворов;

- мойка сушильной установки согласно инструкции по мойке и дезинфкции технологического оборудования;

- сравнение расхода молока на 1 т сухого продукта с нормативным;

- отбор проб и подготовка их к анализу на определение массовой доли жира, влаги, кислотности и степени растворимости;

- безопасная эксплуатация сушильной установки.
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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 программы модуля предполагает наличие учебного кабинетов «Технологического оборудования молочного производства», «Технологии молока и молочных продуктов». 
     Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета № 24 «Технологии молока и молочных продуктов»:
        - комплект приборов;

        - комплект бланков технологической документации;

 - комплект учебно-методической документации;

        - наглядные пособия (планшеты по технологии молочных продуктов).
Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику, которую рекомендуется проводить рассредоточенно.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

 Учебники
1.Бредихин С.А., Космодемьянский Ю.В. и др. Технология  и техника переработки молока - М.: КолосС,2001.-400с.

2. Драгилев АИ., Дроздов B.C. Технологическое оборудование предприятий перерабатывающих отраслей АПК. - М.: Колос, 2001.
3.  Забодалова Л.А. Технико-химический и микробиологический контроль на предприятиях молочной промышленности. СП.: Троицкий мост, 2009.
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  4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Обязательным условием допуска к производственной практике (по профилю специальности) в рамках профессионального модуля «Производство молочных консервов и сухих детских молочных продуктов» является освоение  учебной практики для получения первичных профессиональных навыков в рамках профессионального модуля.
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля «Производство молочных консервов и сухих детских молочных продуктов» и специальности «Технология молока и молочных продуктов».
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой
Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов, а также общепрофессиональных  дисциплин: «Технология молока и молочных продуктов»; «Технологическое оборудование молочного производства», «Технохимический контроль на предприятиях молочной промышленности».

Мастера: наличие 5–6 квалификационного разряда с обязательной стажировкой в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным.
5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности) 

	Результаты 

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

	
	
	

	Контролировать соблюдение требований к сырью для производства молочных консервов и сухих детских молочных продуктов
	· точность учета поступающего сырья и компонентов для для  произзводства молочных консервов и сухих детских молочных продуктов;
· качество анализа органолептических, физико-химических и технологических свойств сырья и материалов, исходя из их   назначения;

· качество рекомендаций по повышению 

качества сырья и материалов для производства молочных консервов и сухих детских молочных продуктов;

· выбор приборов, посуды и реактивов для контроля качества сырья и материалов;

·   расчет зачтенной массы поступающего сырья для производства молочных консервов и сухих детских молочных продуктов;
- точность и грамотность оформления технологической документации по производству молочных консервов и сухих детских молочных продуктов.
	Текущий контроль в форме:

- устного и письменного опроса;

- тестирования по темам;

- решения производственно –ситуационных задач;
- оценки выполнения лабораторных и практических работ;
- контрольных работ по темам;

- участия в исследовательской творческой работе;

- выполнения заданий для самостоятельной работы;

Промежуточный (итоговый) контроль:
- дифференцирующего зачета;

курсового - зачета по учебной практике;

- зачета по производственной практике;

-экзамена по модулю.

	Вести технологический процесс производства молочных консервов 
	· анализ способов производства сухих продуктов детского питания  и выбор оптимального варианта;

· анализ соблюдения требований  к технологическому процессу выработки сухих продуктов детского питания  в соответствии с нормативно-технической документацией; 

· расчет расхода сырья,  выхода готовой продукции;

· анализ производственных потерь и разработка мероприятий по их снижению;

· точность и грамотность оформления технологической документации по производству сухих продуктов детского питания.
	

	Вести технологический процесс производства сухих продуктов детского питания
	· анализ способов производства сухих продуктов детского питания  и выбор оптимального варианта;

· анализ соблюдения требований  к технологическому процессу выработки сухих продуктов детского питания  в соответствии с нормативно-технической документацией; 

· расчет расхода сырья,  выхода готовой продукции;

· анализ производственных потерь и разработка мероприятий по их снижению;

· точность и грамотность оформления технологической документации по производству сухих продуктов детского питания.
	

	Контролировать качество молочных консервов и сухих детских молочных продуктов
	· точность отбора проб молочных консервов и сухих детских молочных продуктов  на соответствие требований нормативно-технической документации;

· выбор приборов, посуды и реактивов для контроля качества сырья и материалов;

· качество рекомендаций по предупреждению  пороков молочных консервов и сухих детских молочных продуктов;

· точность и грамотность оформления технологической документации по производству молочных консервов и сухих детских молочных продуктов.
	

	Обеспечивать работу оборудования для производства молочных консервов и сухих продуктов детского питания
	- обеспечение нормального режима работы оборудования для производства молочных консервов и сухих продуктов детского питания;
- контролирование эксплуатации и эффективности работы оборудования  для производства молочных консервов и сухих продуктов детского питания.
-
	


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 

	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	· демонстрация интереса к будущей профессии
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы

	Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество
	· выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в области разработки технологических процессов 
· оценка эффективности и качества выполнения;
	

	Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях
	· решение стандартных и нестандартных профессиональных задач в области производства  молочных консервов и сухих продуктов детского питания;
	

	Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
	· эффективный поиск необходимой информации;
· использование различных источников, включая электронные
	

	Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности
	· работать на оборудовании с программным обеспечением. 
	

	Работать в коллективе и в команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями
	· взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения
	

	Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и контролировать их работу с принятием на себя ответственность за результат выполнения заданий
	· самоанализ и коррекция результатов собственной работы 
	

	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации
	· организация самостоятельных занятий при изучении профессионального модуля
	

	Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности
	· анализ инноваций в области разработки технологических процессов производства молочных консервов и сухих продуктов детского питания;
	


* Раздел профессионального модуля – часть программы профессионального модуля, которая характеризуется логической завершенностью и направлена на освоение одной или нескольких профессиональных компетенций. Раздел профессионального модуля может состоять из междисциплинарного курса или его части и соответствующих частей учебной и производственной практик. Наименование раздела профессионального модуля должно начинаться с отглагольного существительного и отражать совокупность осваиваемых компетенций, умений и знаний.


** Производственная практика (по профилю специальности) может проводиться параллельно с теоретическими занятиями междисциплинарного курса (рассредоточено) или в специально выделенный период (концентрированно).
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