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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

[bookmark: _Hlk511590080]1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить основной вид деятельности в области обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке (по выбору) и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:
1.1.1 Перечень общих компетенций
	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 1.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам

	ОК 2.
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК 4.
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

	ОК 5.
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК 7.
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК 9.
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках



1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 2
	Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке ( по выбору)

	ПК 2.1
	Организовывать входной контроль качества и безопасности молочного сырья и вспомогательных, упаковочных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой молочной продукции.

	ПК 2.2
	Контролировать производственные стоки и выбросы, отходы производства, пригодные и непригодные для дальнейшей промышленной переработки

	ПК 2.3 
	Производить лабораторные исследования качества и безопасности полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства молочной продукции.



1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
	Иметь практический опыт
	Практический опыт: проверки соблюдения нормативов и правил удаления отходов; контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производстве молочной продукции; 
инструктажа и обучение персонала на рабочих местах; обеспечения безопасных условий труда на производстве; 
 разработки мероприятий с целью устранения рисков или снижения их до допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой продукции; 
участия в выработке мер по оптимизации процессов производства продукции и оказания услуг в области профессиональной деятельности; 
учета брака и анализ причин образования дефектов продукции;
 разработки предложений по снижению (предотвращению) производства дефектных продуктов; 
разработки предложений по устранению отклонений от нормативов.

	Уметь
	Умения: применять методики контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производстве молочной продукции; 
осуществлять мониторинг технологических операций производства молочных продуктов; 
 проверять операции по товарному оформлению и хранению продукции;
 контролировать производственные стоки и выбросы, пригодные и непригодные для дальнейшей промышленной переработки; 
составлять отчеты по расходу сырья, материалов и тары; 
анализировать отклонения в их расходе (перерасход, экономия) и выявлять причины несоответствия нормам; 
 разрабатывать предложения по устранению отклонений от нормативов; вести учет брака и анализ причин образования дефектов продукции;
 разрабатывать предложения по снижению (предотвращению) производства дефектных продуктов; 
 контролировать выполнение производственных плановых заданий;
 разрабатывать мероприятия с целью устранения рисков или снижения их до допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой продукции.

	Знать
	Знания: требования охраны труда; 
производственный контроль на предприятиях отрасли; 
виды брака и его учет в производстве; 
материальный баланс сырья, вспомогательных, упаковочных материалов и тары.


В результате освоения профессионального модуля обучающийся осваивает элементы личностных результатов реализации программы воспитания:
	Личностные результаты реализации программы воспитания (дескрипторы)
	Код 

	Осознающий себя гражданином и защитником великой страны
	ЛР 1

	Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций
	ЛР 2

	Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих
	ЛР 3

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа»
	ЛР 4

	Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа России
	ЛР 5

	Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях
	ЛР 6

	Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности.
	ЛР 7

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского государства
	ЛР 8

	Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно-сложных или стремительно меняющихся ситуациях
	ЛР 9

	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой
	ЛР 10

	Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры
	ЛР 11

	Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания
	ЛР 12

	Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности

	Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности
	ЛР 13

	Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности
	ЛР 14

	Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности как к возможности личного участия в решении общественных, государственных, общенациональных проблем
	ЛР 15

	Принимающий основы экологической культуры, соответствующей современному уровню экологического мышления, применяющий опыт экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и практической деятельности в жизненных ситуациях и профессиональной деятельности
	ЛР 16

	Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре речи и культуре поведения, к красоте и гармонии
	ЛР 17



[bookmark: _Hlk511591667]1.2. Количество часов, отводимое на освоение программы профессионального модуля
Всего часов – 640 часов, в том числе в форме практической подготовки – 498 часов
Из них на освоение МДК – 172 часа, в том числе самостоятельная работа – 18 часов
практики, в том числе учебная - 180
производственная - 288
Промежуточная аттестация – 6 часов
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

2.1. Структура профессионального модуля
	Коды профессиональных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего, час.
	В т.ч. в форме практической. подготовки
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	
	Практики

	
	
	
	
	Всего
	В том числе
	Самостоятельная работа
	Промежуточная аттестация.
	

	
	
	
	
	
	ЛПЗ
	Курсовых работ (проектов)
	
	
	Учебная
	Производственная

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	ПК 2.1, ПК 2.2, ПК 2.3, ОК 01, 02, 04, 05, 07, 09. ЛР1-17
	ПМ.02 Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке
	640
	498
	146
	60
	30
	18
	6
	180
	288

	ПК 2.1, ПК 2.2, ПК 2.3, ОК 01, 02, 04, 05, 07, 09. ЛР1-17
	МДК 02.01. Контроль качества молочного сырья, полуфабрикатов и готовой молочной продукции
	172
	60
	146
	60
	30
	18
	6
	
	

	ПК 2.1, ПК 2.2, ПК 2.3, ОК 01, 02, 04, 05, 07, 09. ЛР1-17
	Учебная практика
	180
	180
	
	
	180
	

	
	Производственная практика
	288
	288
	
	
	
	288

	
	Промежуточная аттестация
	6
	-
	-
	-
	
	6
	
	

	
	Всего:
	640
	498
	146
	60
	30
	18
	6
	180
	288



2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)
	Наименование разделов и тем ПМ, МДК
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 
	Объем часов

	1
	2
	3

	Раздел 1. Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке
	640

	МДК 02.01. Контроль качества молочного сырья, полуфабрикатов и готовой молочной продукции
	172

	Тема 1. Организация контроля качества на предприятиях молочной промышленности
	1. Введение. Предмет, цели, задачи, структура курса. Системы контроля на предприятиях молочной промышленности.
	1

	
	2. Положение о производственной лаборатории. Структура, основные функции лаборатории, права и ответственность персонала. 
	1

	
	3. Роль лаборатории в повышении качества и безопасности выпускаемой продукции, рациональном ведении производственного процесса, снижении брака и отходов.
	1

	
	4. Реактивы и растворы, применяемые для анализа молока и молочных продуктов, их приготовление и хранение.
	1

	
	5. Документация лаборатории. Правила ведения журнала в лаборатории. Учетная и отчетная документация. Правила безопасной работы в лаборатории.
	2

	
	Практическое занятие 1. Оформление журналов производственного контроля на приемке молочного сырья.
	2

	
	Лабораторная работа 1. Приготовление титрованных растворов гидроксида натрия.
	2

	Тема 2. Контроль производства молока.
	1. Нормативная документация на заготовляемое молоко. Идентификация и контроль качества сырого молока. 
	2

	
	2. Нормативная документация на питьевое молоко и напиток молочный. Требования к качеству сырья для выработки различных видов питьевого молока.
	2

	
	3. Схемы и методы контроля производства питьевого молока. Контроль качества и безопасности готового продукта.
	1

	
	Практическое занятие 2. Расчет норм расхода на производство различных видов питьевого молока. Анализ производственных потерь.
	2

	
	Лабораторная работа 2. Определение титруемой кислотности и массовой доли жира в молоке.
	2

	
	Лабораторная работа 3. Контроль качества заготовляемого молока. Отбор проб и подготовка их к анализу. Определение сортности молока.
	2

	
	Лабораторная работа 4. Контроль качества питьевого молока. Отбор проб и подготовка их к анализу. Определение термоустойчивости молока. 
	2

	Тема 3. Контроль производства жидких диетических кисломолочных продуктов.
	1. Нормативная документация на жидкие кисломолочные продукты. Требования к качеству молочного сырья для их производства. 
	1

	
	2. Схемы и методы контроля производства жидких диетических кисломолочных продуктов.
	1

	
	3. Нормативная документация на закваски бактериальные и концентраты. Контроль качества и безопасность производственных заквасок.
	2

	
	4. Контроль качества и безопасность жидких кисломолочных продуктов.
	1

	
	Практическое занятие 3. Анализ производственных потерь при производстве жидких диетических кисломолочных продуктов, расчет норм расхода, оформление документации.
	2

	
	Лабораторная работа 5. Отбор проб, подготовка к анализу, проведение органолептической оценки и определение физико-химических показателей жидких кисломолочных продуктов.
	4

	Тема 4. Контроль производства сливок и сметаны.
	1. Нормативная документация на сливки питьевые. Требования к сырью для производства пастеризованных и стерилизованных сливок. Оценка свежести сливок по кислотности плазмы. 
	1

	
	2. Схемы и методы контроля производства питьевых сливок. Контроль качества и безопасность готового продукта.
	1

	
	3. Нормативная документация на сметану. Требования к молочному сырью и закваскам для ее производства. 
	1

	
	4. Схемы и методы контроля производства сметаны. Контроль качества и безопасность готового продукта.
	1

	
	Практическое занятие 4. Анализ производственных потерь при выработке сливок и сметаны. Оформление документации.
	2

	
	Лабораторная работа 6. Отбор проб сливок и сметаны и подготовка их к анализу. Проведение органолептической оценки и определение физико-химических показателей сливок и сметаны.
	2

	Тема 5. Контроль производства творога и творожных изделий.
	1.Нормативная документация на творог и творожные изделия. Требования к качеству и безопасности сырья для их производства. 
	1

	
	2. Схемы и методы контроля производства творога на автоматизированных линиях, выработанного традиционным и раздельным способом. 
	1

	
	3. Схемы и методы контроля производства творожных изделий: творожных масс, глазированных сырков, творожных сыров.
	1

	
	4. Контроль качества и безопасности сыворотки, готового творога и творожных изделий.
	1

	
	Практическое занятие 5. Расчет норм расхода сырья на 1т творога, выработанного различными способами. Анализ производственных потерь при производстве творога и творожных изделий, оформление документации.
	4

	
	Лабораторная работа 7. Отбор проб творога и подготовка их к анализу. Проведение органолептической оценки и определение физико-химических показателей творога.
	4

	Тема 6. Контроль производства мороженого и замороженных десертов.
	1. Нормативная документация на мороженое и замороженные десерты. Требования к сырью для производства мороженого и контроль его качества. 
	1

	
	2. Схема и методы контроля производства мороженого. Методика определения взбитости мороженого. 
	1

	
	3. Методика отбора проб и подготовка их к анализу. Контроль качества и безопасности различных видов мороженого.
	1

	
	Лабораторная работа 8. Проведение органолептической оценки и определение физико­химических показателей мороженого.
	2

	Тема 7. Контроль производства сливочного и топленого масла, масляных паст.
	1. Нормативная документация на масло и масляные пасты. Контроль показателей качества и безопасности сливок для их производства. 
	1

	
	Дифференцированный зачёт
	2

	
	2. Схемы и методы контроля производства масла способами сбивания и преобразования высокожирных сливок. 
	1

	
	3. Схемы и методы контроля производства топленого масла.
	1

	
	4. Контроль показателей качества и безопасности масла и масляных паст.
	1

	
	Практическое занятие 6. Расчет норм расхода сырья на 1т масла Анализ производственных потерь при производстве сливочного масла различными способами.
	2

	
	Лабораторная работа 9. Отбор проб масла и подготовка их к анализу. Проведение органолептической оценки и определение физико-химических показателей масла.
	4

	Тема 8. Контроль производства сыра.
	1. Нормативная документация на сыры различных видов: полутвердые, мягкие, рассольные, с чеддеризацией и плавлением сырной массы. Требования к качеству и безопасности сырья и компонентов для производства сыра. 
	1

	
	2. Схемы и методы контроля производства натуральных сыров. Контроль качества зрелого сыра, подсырной сыворотки и рассола. 
	1

	
	3. Нормативная документация на плавленые сыры. Требования к качеству и безопасности сырья для производства плавленых сыров. Схемы и методы контроля производства плавленых сыров.
	1

	
	Практическое занятие 7. Расчет норм расхода сырья на 1 т сыра. Анализ производственных потерь при производстве сыра.
	2

	
	Лабораторная работа 10. Определение сыропригодности молока.
	2

	
	Лабораторная работа 11. Проведение органолептической оценки и определение физико­химических показателей натуральных и плавленых сыров, отбор проб.
	4

	Тема 9. Контроль производства молочных консервов.
	1. Нормативная документация на молочные консервы. Требования к качеству и безопасности сырья для производства молочных консервов.
	1

	
	2. Контроль производства сгущенных молочных консервов. Контроль качества и безопасности готовой продукции, стерильности и герметичности упаковки сгущенных молочных консервов.
	1

	
	3. Контроль производства сгущенных молочных консервов с сахаром. Контроль качества и безопасности готовой продукции, сухого молочного остатка и размера кристаллов лактозы.
	1

	
	4. Контроль производства сухих молочных консервов. Контроль качества и безопасности готовой продукции. Оценка класса термообработки сухого молока.
	1

	
	Лабораторная работа 12.  Отбор проб сгущенных молочных консервов и подготовка их к анализу. Проведение органолептической оценки и физико-химических показателей сгущенного цельного молока с сахаром. 
	2

	
	Лабораторная работа 13. Отбор проб сухих молочных консервов и подготовка их к анализу. Проведение органолептической оценки и определение физико-химических показателей сухого цельного молока.
	4

	Тема 10. Контроль производства продуктов из обезжиренного молока, пахты и молочной сыворотки.
	1. Нормативная документация на продукты из обезжиренного молока, пахты и молочной сыворотки. Требования к качеству и безопасности молочного сырья. 
	1

	
	2. Схемы и методы контроля производства молочнобелковых концентратов.
	1

	
	3. Схемы и методы контроля производства сухой сыворотки.
	1

	
	4. Схемы и методы контроля производства молочного сахара.
	1

	
	Лабораторная работа 14. Контроль качества казеина и пищевых казеинатов. Отбор проб продуктов и подготовка их к анализу.
	2

	
	Лабораторная работа 15. Контроль качества сухой сыворотки и молочного сахара. Отбор проб продуктов и подготовка их к анализу.
	2

	
	Практическое занятие 8. Анализ производственных потерь при получении и переработке молочной сыворотки.
	2

	Тема 11. Контроль вспомогательных материалов и тары.
	Организация, проведение и методы контроля закупленных вспомогательных материалов и тары. Оформление результатов верификации. 
	2

	
	Лабораторная работа 16. Определение концентрации соли в рассоле и его кислотности; приготовление раствора хлористого кальция; проверка активности молокосвертывающих ферментных препаратов.
	2

	Самостоятельная работа обучающихся над курсовой работой: Выполнить расчет нормы расхода сырья заданного продукта и анализ производственных потерь по технологическим операциям. Оформить аппаратурно-технологическую схему производства заданного продукта с указанием точек технохимического и микробиологического контроля. Оформить расчетно-пояснительную записку.
	18

	Тематика самостоятельной учебной работы:
1. Сбор и обработка информации, в том числе с использованием сети Интернет о нормативной документации, содержащей требования к качеству молочного сырья и молочных продуктов (ТР ТС, ГОСТ, МУК и т.д.).
2. Подготовка презентационного материала по темам раздела.
	

	Консультации 
	12

	Экзамен 
	6

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка по курсовой работе: 
1. Консультация по структуре курсовой работы. 
2. Консультация по расчету норм расхода сырья заданного продукта.
3. Консультация по оформлению аппаратурно-технологической схемы производства.
4. Консультация по правилам оформления расчетно-пояснительной записки.
5. Консультация по составлению аппаратурно-технологической схемы производства заданного продукта.
6. Консультация по написанию раздела «Входной контроль сырья и материалов».
8. Консультация по написанию раздела «Технологический контроль производства».
9. Консультация по написанию раздела «Контроль готового продукта».
10. Консультация по написанию раздела «Критические контрольные точки при производстве продукта».
11. Консультация по оформлению списка используемых источников.
Защита курсовой работы.
	30

	Тематика курсовых работ
1. Обеспечение качества готового продукта и соблюдение норм расхода сырья при производстве питьевого пастеризованного молока.
2. Обеспечение качества готового продукта и соблюдение норм расхода сырья при производстве питьевого стерилизованного молока.
3. Обеспечение качества готового продукта и соблюдение норм расхода сырья при производстве жидких кисломолочных продуктов.
4. Обеспечение качества готового продукта и соблюдение норм расхода сырья при производстве творога традиционным способом.
5. Обеспечение качества готового продукта и соблюдение норм расхода сырья при производстве творога раздельным способом.
6. Обеспечение качества готового продукта и соблюдение норм расхода сырья при производстве сметаны.
7. Обеспечение качества готового продукта и соблюдение норм расхода сырья при производстве сливочного масла.
8. Обеспечение качества готового продукта и соблюдение норм расхода сырья при производстве натуральных сыров.
9. Обеспечение качества готового продукта и соблюдение норм расхода сырья при производстве сухого молока.
10. Обеспечение качества готового продукта и соблюдение норм расхода сырья при производстве сгущенного молока с сахаром.
	

	Учебная практика. Виды работ
1. Методы определения массовой доли белка в молоке и молочных продуктах.
2. Методы определения массовой доли жира в молоке и молочных продуктах.
3. Методы определения массовой доли влаги в молоке и молочных продуктах.
4. Методы определения массовой доли лактозы в молоке и молочных продуктах
5. Определение механической загрязненности молока.
6. Методы определения плотности молочного сырья.
7. Методы определения вязкости молочного сырья и продуктов.
8. Методы определения титруемой кислотности молока и молочных продуктов.
9. Методы определения активной кислотности молока и молочных продуктов.
10. Органолептический анализ молочного сырья и молочных продуктов.
11. Методы выявления ингибирующих веществ в молочном сырье.
12. Методы выявления фальсификации молочного сырья.
13. Методы определения эффективности гомогенизации молока и сливок.
14. Методы определения эффективности пастеризации.
15. Определение промышленной стерильности питьевого молока.
16. Определение степени взбитости мороженого 
17. Определение термоустойчивости сливочного масла.
18. Методы определения сыропригодности молока.
19. Методы определения степени зрелости сыра.
20. Методы определения растворимости и класса тепловой обработки сухого молока.
21. Особенности проведения микробиологических исследований молока и молочных продуктов.
	180

	Производственная практика. Виды работ
1. Осуществление отбора проб и выполнение анализов по определению состава сырья и качества готовой продукции.
2. Проведение контроля молочного сырья при производстве молочной продукции. 
3. Оценка пригодности сырья на производство различных видов молочных продуктов.
4. Проведение контроля вспомогательных материалов при производстве молочной продукции.
5. Проведение контроля производственных заквасок и бактериальных концентратов.
6. Проведение контроля технологических параметров производства различных видов молочных продуктов.
7. Проведение контроля технологических параметров хранения сырья и компонентов.
8. Проведение контроля технологических параметров сепарирования и нормализации молока.
9. Проведение контроля технологических параметров тепловой обработки молочного сырья.
10. Проведение контроля технологических параметров фризерования смеси мороженого.
11. Проведение контроля технологических параметров заквашивания и сквашивания молока и сливок.
12. Проведение контроля технологических параметров обработки молочного сгустка в производстве творога.
13. Проведение контроля технологических параметров обработки молочного сгустка в производстве сыра.
14. Проведение контроля вторичного сырья при производстве молочных продуктов: пахты и молочной сыворотки.
15. Проведение контроля процесса фасования различных видов молочных продуктов.
16. Проведение контроля готовых продуктов: пастеризованного молока.
17. Проведение контроля готовых продуктов: стерилизованного молока.
18. Проведение контроля готовых продуктов: ультрапастеризованного молока.
19. Проведение контроля готовых продуктов: обогащенного питьевого молока.
20. Проведение контроля готовых продуктов: напитков молочных.
21. Проведение контроля готовых продуктов: пастеризованных и стерилизованных сливок.
22. Проведение контроля готовых жидких кисломолочных продуктов: ацидофилина, кефира, ряженки, простокваши, йогурта.
23. Проведение контроля готовых продуктов: творога, творожных масс, зерненого творога.
24. Проведение контроля готовых продуктов: сметаны.
25. Проведение контроля готовых продуктов: сливочного и топленого масла, масляных паст.
26. Проведение контроля процесса созревания сыров.
26. Проведение контроля готовых продуктов: полутвердых и мягких сыров.
27. Проведение контроля готовых продуктов: плавленых сыров.
28. Проведение контроля параметров процесса сгущения молока.
29 Проведение контроля готовых продуктов: сгущенного молока с сахаром.
30. Оценка качества закаточного шва при производстве сгущенных молочных консервов.
31. Проведение контроля готовых продуктов: сухого цельного и быстрорастворимого молока.
32. Оценка качества тары и упаковки из полимерных материалов при производстве молочных продуктов.
33. Оценка качества тары и упаковки из комбинированных материалов при производстве молочных продуктов.
34. Осуществление контроля производственных стоков и выбросов, пригодных и непригодных для дальнейшей промышленной переработки.
35. Разработка схем производственного и микробиологического контроля производства молочных продуктов.
Самостоятельная работа на рабочих местах.
	288

	Всего 
	640




3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Материально-техническое обеспечение
Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет «Технология молока и молочных продуктов», оснащенный оборудованием: стол лабораторный, раковина нержавейка, весы аналитические, весы маслопробные, прибор для определения чистоты молока, анализатор качества молока, сепаратор-сливкоотделитель, маслобойка, фризер для мороженого, титровальная установка, рефрактометр, фотоколориметр, водяная баня многоместная, центрифуга, рН-метры, термометры лабораторные, мешалка магнитная, микроскоп, сушильный шкаф, термостат, анализатор влаги; 
техническими средствами: компьютер с лицензионным программным обеспечением; мультимедийный проектор; мультимедийный экран; комплект видеоматериалов по темам дисциплины.
Учебная и производственная практика реализуется в производственных цехах и лабораториях ООО «МК Переяславский» и предусматривает наличие оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей. 
Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной практики соответствует содержанию профессиональной деятельности и даёт возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренными программой, с использованием современных технологий, материалов и оборудования.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми изданиями.
3.2.1. Основные печатные издания
1. Органолептическая оценка молочных продуктов / Н. Г. Меркулова, М. Ю. Меркулов, И. Ю. Меркулов - СПб: Профессия, 2020. – 152 с. 
2. Производственный контроль в молочной промышленности. Практическое руководство. 2-е изд., перераб. и доп. / Н. Г. Меркулова, М. Ю. Меркулов, И. Ю. Меркулов - СПб: Профессия, 2017. – 1022 с.
3. Производственный контроль молочной продукции / В.И. Ганина, Л.А. Борисова, В.В. Морозова - Москва: ИНФРА-М, 2021. — 248 с.
3.2.2. Основные электронные издания
1. Вавилин, Я. А.  Менеджмент безопасности продукции: учебное пособие для среднего профессионального образования / Я. А. Вавилин. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 105 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-14276-1. — Текст: электронный. — URL: https://urait.ru/bcode/496580.
2. Жадаев, А. Ю. Методы анализа продуктов питания: учебное пособие для спо / А. Ю. Жадаев, И. Р. Новик. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 128 с. — ISBN 978-5-8114-9079-0. — Текст: электронный. — URL: https://e.lanbook.com/book/184106.
3. Ключникова, Д. В. Техно - химический контроль на предприятиях отрасли. Технология молока и молочных продуктов. Лабораторный практикум: учебное пособие: в 2 частях / Д. В. Ключникова. — Воронеж ВГУИТ, 2017 — Часть 1 Технология молока и молочных продуктов — 2017. — 114 с. — ISBN 978-5-00032-297-0. — Текст электронный. — URL: https://e.lanbook.com/book/106803.
4. Пилипенко Т.В. Товароведение и экспертиза молока и молочных продуктов. Молоко и сливки. Молочные консервы. Масло из коровьего молока. Мороженое. Ч.1: учебное пособие / Пилипенко Т.В., Нилова Л.П. — Санкт-Петербург: Троицкий мост, 2020. — 130 c. — ISBN 978-5-4377-0142-3. — Текст: электронный. — URL: https://www.iprbookshop.ru/89202.
5. Технохимический контроль в технологии жиров и жирозаменителей: учебное пособие для спо / О. Б. Рудаков, Н. В. Королькова, К. К. Полянский [и др.]; Под редакцией проф. О. Б. Рудакова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 576 с. — ISBN 978-5-8114-8580-2. — Текст: электронный. — URL: https://e.lanbook.com/book/177841.
6. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока: учебное пособие для спо / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 140 с. — ISBN 978-5-8114-8339-6. — Текст: электронный. — URL: https://e.lanbook.com/book/175154.
7. Савостина, Т. В. Ветеринарно-санитарная экспертиза молока и молочных продуктов: учебник для спо / Т. В. Савостина, А. С. Мижевикина. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-7029-7. — Текст: электронный. — URL: https://e.lanbook.com/book/169777. 
8. Ветеринарно-санитарная экспертиза сырья и продуктов животного и растительного происхождения. Лабораторный практикум: учебное пособие для спо / И. А. Лыкасова, В. А. Крыгин, А. С. Мижевикина, Т. В. Савостина. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 304 с. — ISBN 978-5-8114-7968-9. — Текст: электронный. — URL: https://e.lanbook.com/book/169815.
3.2.3. Дополнительные источники
1. Электронно-библиотечная система «Лань». Издательство Лань. Режим доступа: https://e.lanbook.com/.
2. Электронно-библиотечная система «ЮРАЙТ». Режим доступа: https://urait.ru/
3. Электронно-библиотечная система IPRbooks, ООО «Ай Пи Эр Медиа».Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/.
3.3. Организация образовательного процесса
Теоретическое обучение производится с использованием активных и интерактивных форм проведения занятий (деловых и ролевых игр, разбора производственных ситуаций, групповых дискуссий, компьютерного тестирования), а также дистанционно.
Выполнение курсового проекта по данному модулю не предусмотрено.
Учебная практика и производственная практика (по профилю специальности) проводятся при освоении студентами профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля. Форма аттестации по учебной практике – дифференцированный зачет, по производственной практике – дифференцированный зачёт в форме защита отчёта по практике. Реализация программы профессионального модуля предполагает обязательную производственную практику на молокоперерабатывающем предприятии ЗАО «Переяславский молочный завод» производственной практики студенты представляют дневник и отчет. По результатам собеседования выставляется оценка.
3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Реализацию программы обеспечивают квалифицированные инженерно- педагогические кадры с высшим профессиональным образованием, соответствующего профилю модуля ПМ.02, имеющие стаж работы более 3 лет
Педагогические кадры, осуществляющие руководство практикой: дипломированные специалисты –преподаватели междисциплинарных курсов, а также общепрофессиональных дисциплин. Имеют опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы. Прохождение стажировок в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

	Код и наименование ПК и ОК, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 2.1. Организовывать входной контроль качества и безопасности молочного сырья и вспомогательных компонентов, упаковочных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой молочной продукции
	Знания в области организации входного контроля качества и безопасности молочного сырья и вспомогательных компонентов, упаковочных материалов, производственного контроля полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроля качества готовой молочной продукции
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе

	ПК 2.2. Контролировать производственные стоки и выбросы, отходы производства, пригодные и непригодные для дальнейшей промышленной переработки
	Знания в области контроля производственных стоков и выбросов, отходов производства, пригодных и непригодных для промышленной переработки
	

	ПК 2.3. Производить лабораторные исследования качества и безопасности полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства молочной продукции
	Знания в области проведения лабораторных исследований качества и безопасности полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства молочной продукции
	


	ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	Результаты решения и выполнения ситуационных задач применительно к профессиональной деятельности
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе

	ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Выполнение работ, используя современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	

	ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
	Демонстрация собственной деятельности в условиях коллективной и командной работы в соответствии с заданной ситуацией (осуществляет обмен информацией с другими членами команды, осуществляет презентацию результатов работы команды)
	

	ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Демонстрирует способность находить, воспринимать и использовать информацию на государственном языке Российской Федерации, полученную из печатных и электронных источников для решения стандартных коммуникативных задач учетом особенностей социального и культурного контекста
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе

	ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Результаты выполнения работ, ориентируясь на сохранение окружающей среды, ресурсосбережение, применяя знания об изменении климата, принципах бережливого производства, эффективные действия в чрезвычайных ситуациях
	

	ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	Результаты поиска, адаптации и применения профессиональной документации на государственном и иностранном языках
	



5. КОМПЛЕКТ КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

5.1. Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств 
5.1.1 Область применения
Комплект контрольно-оценочных средств разработан в соответствии с программой профессионального ПМ.02 Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке
Результатом освоения профессионального модуля является готовность обучающегося к выполнению вида профессиональной деятельности организация работы структурного подразделения составляющих его профессиональных компетенций, а также общие компетенции, формирующиеся в процессе освоения ОПОП ППССЗ в целом. (см. п.4)
5.1.2 Формы промежуточной аттестации по профессиональному модулю
Формой аттестации по профессиональному модулю является демонстрационный экзамен. При оценке компетенций (трудовых функций) обучающегося в протоколе результатов экзамена экспертная комиссия использует формулировку «владеет/не владеет»
	Элемент модуля
	Формы промежуточной аттестации

	МДК 02.01.
	экзамен

	ПП
	Дифференцированный зачет

	ПМ.02
	экзамен квалификационный


5.2. Оценка освоения теоретического курса профессионального модуля
5.2.1. Общие положения
Основной целью оценки теоретического курса профессионального модуля является оценка умений и знаний.
Оценка теоретического курса профессионального модуля осуществляется с использованием следующих форм и методов контроля: задания в тестовой форме и 1., 2, и 3 уровней, контрольные работы в форме защиты учебных проектов, оценка за выполнение лабораторных и практических работ, контрольные работы в форме коллоквиума 3 уровня, дифференцированный зачёт 1, 2, 3 уровня, экзамен квалификационный 3, 4 уровень 
5.2.2. Задания для оценки освоения МДК 
Тема 1. Организация контроля качества на предприятиях молочной промышленности
Тест 1
1. Принцип «Организация, ориентированная на потребителя» означает, что организация должна:
а) понимать и выполнять требования потребителей; б) выпускать современную эффективную продукцию; в) устанавливать тесные связи с потребителями своей продукции
2. Принцип «Роль руководства» означает, что:
а) на предприятии должно быть умелое руководство. б) Руководство должно обеспечивать вовлеченность персонала в достижение целей организации. в) Руководство должно обеспечивать эффективное стратегическое развитие организации.
3. Принцип «Взаимовыгодные отношения с поставщиками» означает, что:
а) эти отношения повышают способность обеих сторон создавать ценность б) на основе этих отношений достигается повышение качества выпускаемой продукции в) достигается повышение степени готовности организации выпускать нужную поставщику продукцию
4. Принцип «Постоянное улучшение» означает, что:
а) необходимо постоянно совершенствовать средства производства предприятия б) необходимо постоянно улучшать сведения и знания, зафиксированные на носителях информации в) непрерывное улучшение является постоянной целью организации
5. Принцип «Подход как к процессу» означает, что:
а) необходимо выявлять процессы коммерческой деятельности предприятия б) желаемый результат более продуктивен, если управление ресурсами осуществляется как процессом в) организация должна управлять всеми бизнес- процессами изготовления продукции
6. Принцип «Системный подход к менеджменту» означает, что:
а) предприятие должно рассматриваться как система с сетью бизнес- процессов б) подразделения, рассматриваемые как элементы структуры организации, повышают качество продукции в) управление системой взаимосвязанных процессов способствуют повышению эффективности организации
7. Составной частью механизма управления качеством продукции является:
а) политика предприятия в области новой продукции б) система менеджмента качества в) система контроля качества продукции
8. Система менеджмента качества создается для:
а) реализации политики предприятия в области качества б) объединение целей в области качества структурных подразделений организации в) реализации целей организации, обеспечивающих решение его стратегических задач в области качества
9. Механизм управления качеством включает:
а) издержки предприятия б) задачи стратегического планирования в) 3. реализацию продукции
10. Политика предприятия в области качества формируется:
а) руководством предприятия б) Советом директоров предприятия в) Нанятым квалифицированным менеджером 
Тест 2
1. Типичными целями организации могут быть:
а) улучшение банковской деятельности б) сохранение доли на рынке, в) улучшение логистической деятельности.
2. В результатах деятельности Вашей организации могут быть заинтересованы:
а) конкуренты б) кредитные организации в) конечные потребители
3. Самооценка СМК Вашей организации может быть произведена:
а) финансовыми и налоговыми органами б) счетной палатой в) внешней организацией
4. Основным стандартом, с помощью которого создается СМК, называется:
а) ИСО 9001:2000 б) ИСО 9000:2000 в) ИСО 9004:2000
5. СМК должна включать следующие системообразующие процессы:
а) управление персоналом б) управление ресурсами в) управление несоответствующей продукцией
6. Разработка плана по устранению несоответствий и усовершенствованию процессов должна включать:
а) разработка сети бизнес- процессов б) разработка элементов структуры организации, повышающий качество продукции в) распределение ответственности и полномочий
7. Стандарт ИСО 9004:2000 предназначен для:
а) улучшения качества, б) управления качеством, в) контроля качества
8. Независимая аудиторская проверка СМК организации преследует следующую цель:
а) оценка хода реализации политики предприятия в области производства, б) предварительный этап, предшествующий сертификации, в) оценка реализации целей организации, обеспечивающих построение его стратегических задач в области качества
9. Субъект управления качеством- это:
а) поставщики б) предприятия-смежники, в) руководство организации.
10. Объект управления качеством- это:
а) организация, б) совет директоров организации в) Руководство структурных подразделений организации 
Тест 3
1. Процессный поход- это:
а) принцин организации, б) политика качества организации, в) руководство к деятельности организации.
2. Процесс определяется как:
а) управляющая деятельность, имеющая входы и выходы б) получение конечной продукции организации в) совокупность видов деятельности, преобразующих входы и выход
3. Добавленная ценность- это:
а) меньший размер исходных ресурсов б) разница между выручкой и затратами на изготовление и реализацию продукции в) достигнутая экономия ресурсов всех видов при изготовлении и реализации продукции на рынке
4. Бизнесс- процессы- это:
а) процессы, создающие добавленную ценность, б) процессы финансового менеджмента, в) процессы, определяющие эффективность того или иного вида бизнеса.
5. Основные процессы- это:
а) основные процессы получения заготовок продукции б) процессы приобретения ресурсов для выпускаемой продукции в) процессы жизненного цикла продукции
6. Обеспечивающие процессы-это:
а) процессы, обеспечивающие повышение качества производимой продукции, б) информационное обеспечение в) управление системой взаимосвязанных процессов способствует повышению эффективности организации
7. К основным процессам, добавляющим стоимость относится:
а) реализация продукции б) менеджмент инноваций в) менеджмент персонала
8. Требования к процессам менеджмента качества приведены в следующих разделах ГОСТ Р ИСО 9001: 2001:
а) раздел 4 б) раздел 7 в). раздел 8
9. Дерево процессов- это:
а) линейная структура процессов б) изображение процессов в виде граф-дерева в) древовидное представление символики, относящейся к менеджменту качества
10. Элементами дерева процессов являются:
а) рабочие инструкции организации б) предписания руководства в области качества в) под процессы качества 
Тест 4
1. Требования к процессному подходу означает, что организация должна:
а) стратегически планировать требования потребителей, б) определять последовательность и взаимодействие процессов в) учитывать колебание рыночной стоимости исходных ресурсов
2. Требования к определению процессов означает, что организация должна:
а) определять потребителей каждого процесса б) определять себестоимость каждого процесса в) определять торговую марку для каждого процесса
3. Требования к мониторингу означает, что организация должна:
а) знать поставщиков для своей продукции б) повышать качество комплектующих в) определять удовлетворенность своей продукцией
4. Требования к изменению процессов означает, что организация должна:
а) необходимо постоянно совершенствовать средства производства предприятия б) необходимо постоянно улучшать сведения и знания по мониторингу, зафиксированных на машинных носителях в) определять, какие изменения необходимы
5. Требования к «принятию мер, необходимых для достижения запланированных результатов» означает, что организация должна:
а) определять корректирующие и предупреждающие действия б) определять желаемый результат, который продуктивен, если управление ресурсами осуществляется как процессом в) управлять бизнес-процессами изготовления продукции
6. Требования к определению последовательности процессов означает, что организация должна:
а) определять общий поток процессов б) определять подразделения, рассматриваемые как элементы структуры организации, повышающей качество продукции в) определять взаимосвязанные процессы, способствующие повышению энергоемкости организации
7. Требования к обеспечению наличными ресурсами означает, что организация должна:
а) определять эффективность в области производства новой продукции б) разрабатывать систему обеспечения менеджмента качества в области сборки продукции в) виды ресурсов для каждого процесса
8. Требования к обеспечению информацией означает, что организация должна:
а) использовать САПР для подготовки производства новой продукции б) определять источники внешней и внутренней информации в) определять производительность системы документооборота
9. Требования к анализу процессов означает, что организация должна:
а) определять издержки предприятия б) корректировать задачи стратегического планирования в) определять, о чем свидетельствуют результаты анализа
10. Требования к процессному подходу означает, что организация должна:
а) умело руководить предприятием б) обеспечивать производство требуемыми ресурсами в) принимать меры для достижения запланированных результатов
Тема 3 Контроль производства жидких диетических кисломолочных продуктов.
Вариант 1
1: Кисломолочные продукты:
1. кисломолочные продукты являются диетическими; 2. - продукты, полученные путем скашивания молока, сливок, пахты, сыворотки, прошедших обязательную тепловую обработку; 3. - улучшают обмен веществ, стимулируют выделение желудочного сока; 4. + - все вышеуказанные утверждения верны.
2: Какой вид броженния используется для производства кефира, кумыса, ойрала:
1. - молочнокислое; 2. + - спиртовое; 3. - пропиоловокислое; 4. - масленокислое.
3: Кисломолочные напитки без стабализатора, но в герметичной таре допускается хранить, не более:
1. - 36 часов; 2. + - 5 суток; 3. - 7 суток; 4. - 14 суток.
4: Для притовления бактериальных заквасок необходимо использовать:
1. - только ценное пастерилизованное молоко; 2. + - только обезжиренное пастерилизованное молоко; 3. - как ценное, так и обехжиренное сырое молоко; 4. - только обезжиренное не пастерилизованное молоко.
5: Для заквашивания приготовленной смеси молока необходимо применять:
1. - материнскую закваску; 2. - пересадочную закваску; 3. - первичную закваску; 4. + - рабочую закваску.
6: В состав закваски для ряженки входят:
1. - мезофильные молочнокислые стрептококки; 2. - болгарская и ацидофильная палочки; 3. - термофильные и мезофильные молочнокислые стрептококки; 4. + - термофильные молочнокислые стептококки с добавлением или без болгарской палочки.
Вариант 2
1: В каком количестве вносится закваска для приготовления кисломолочных продуктов:
1. - 10-15 % от объема заквашиваемой смеси; 2. + - 3-5 % от объема заквашиваемой смеси; 3. - 1-2 % от объема заввашиваемой смеси; 4. - 5-10 % от объема заквашиваемой смеси.
2: В скольких граммах не допускается наличие паточенных микроорганизмов (сальмонем) для всех кисломолочных продуктов:
1. - 10 г.; 2. - 15 г.; 3. - 20 г.; 4. + - 25 г.
3: Какой продукт характеризуется чистым кисломолочным запахом и освежающим слегка острым вкусом:
1. - йогурт;  2. - сметана;3. + - кефир; 4. - ряженка.
4: Кислотность готового кефира находится в пределах:
1. - 80-100 0Т; 2. + - 85-120 0Т; 3. - 110-170 0Т; 4. - 150-200 0Т.
5: Кефир приготовленный термостатным способом имеет:
1. - однородную консистенцию с нарушенным сгустком; 2. + - ненарушенный сгусток; 3. - однородную вмеру вязкую консистенцию; 4. - однородную густую консистенцию.
6: Кисломолочные напитки со стабализатором в герметичной упаковке необходимо хранить, не более:
1. - 5 суток; 2. - 7 суток; 3. + - 14 суток; 4. - 36 часов.
Вариант 3
1: Для какого продукта допускается наличие пенок:
1. - кефир; 2. + - ряженка; 3. - простокваша; 4. - сметана.
2: Какой кисломолочный напиток применяется для лечения туберкуляза:
1. - мацун; 2. - айран;  3. + - кумыс;4. - тан.
3: Кефир приготовленный резервуарным способом хар-ся:
1. - ненарушенным сгустком; 2. + - однородной консистенцией с нарушенным сгустком; 3. - однородной густой консистенцией и глянцевым видом; 4. - нежной однородной консистенцией.
4: Для производства кисломолочных продуктов необходимо использовать молоко:
1. - только высшего сорта; 2. + - не ниже 2-го сорта и плотностью не ниже 1,027; 3. - не ниже 1-го сорта; 4. - среди указанных ответов нет верного.
5: Кислотность ряженки находится в пределах:
1. - 85-120 0Т; 2. - 60-90 0Т; 3. + - 70-110 0Т; 4. - 120-150 0Т.
Тема 4 Контроль производства сливок и сметаны.
1: Для сметаны какой жирности допускается несколько крупинчатая консистенция и наличие слабокормового привкуса:
1. 25 %; 2. - 30 %; 3. + - 10 %, 15 %, 20 %; 4. - 40 %.
2: Какой продукт характеризуется однородной густой консистенцией, глянцевым видом и наличием единичных пузырьков воздуха:
1. - кефир; 2. - йогурт; 3. - простокваша; 4. + - сметана.
3: Какова температура заквашивания сметаны:
1. - 40-45 0С; 2. - 25 0С; 3. + - 30 0С; 4. - 37 0С.
4: Молоко для приготовления бактериальных заквасок необходимо пастеризовать при:
1. - 63-65 0С с выд. 30 мин.; 2. - 72-76 0С с выд. 20 сек.; 3. + - 93-95 0С с выд. 30 мин.; 4. - 85-95 0С без выдержки.
5: Сливки – это:
1. - жировая эмульсия полученная при гомогенезации; 2. + - жировая эмульсия получаемая из молока сипорированием, отстаиванием и др. способами; 3. - молочный продукт получаемый путем сквашивания; 4. - молочный продукт получаемый списанием молока.
Тема 5 Контроль производства творога и творожных изделий. 
Вариант 1
1: Творог не производят:
1. - кислотным способом; 2. - кослотно-сычужным способом; 3. + - термостатным способом; 4. - раздельным способом.
2: Внесение основных компонентов при производстве творога кислотно сычужным способом:
1. - СаСl2 – закваска – сычужный фермент; 2. + - закваска – СаСl2 - сычужный фермент; 3. - сычужный фермент – закваска – СаСl2; 4. - закваска – сычужный фермент – СаСl2.
3: В каком количестве необходимо вносит СаСl2 на 1т. молока:
1. - 100 г. 2. - 200 г.  3. - 300 г.4. + - 400 г.
4: В каком количестве необходимо вносить сычужный фермент на 1 т. молока:
1. + - 1 г.; 2. - 2 г. 3. - 3 г. 4. - 4 г.
5: В зависимости от содержания жира творог подразделяют:
1. - 18 % жирности;  2. - 9 % жирности; 3. - нежирный; 4. - все варианты верны.
Вариант 2
1: Причиной мажущей консистенции творога является:
1. - плохо вымытая творога; 2. + - переквашивания творога; 3. - повышенная температура нагревания при обработке сгустка; 4. - развитии в продуктах газообразующих бактерий.
2: Способы производства творога:
1. - кислотный;  2. - кислотносычужный; 3. - раздельный; 4. + - все эти способы.
3: Сколько технологических опреаций при производстве творога кослотным способом:
1. + - 13; 2. - 10; 3. - 12; 4. - 17.
4: Режим гомогенизации при производстве творога:
1. + - 6 МПа 50ºС; 2. - 10 МПа 35ºС; 3. - 8 МПа 40ºС; 4. - 17 МПа 50ºС.
Тема 6 Контроль производства мороженого и замороженных десертов. 
1: Фризерование - это процесс :
1. - взбивание молочной смеси; 2. - закаливание мол. смеси; 3. - взбивание и замораживание мол смеси; 4. - замораживание и закаливание мол. смеси.
Тема 7 Контроль производства сливочного и топленого масла, масляных паст.
[bookmark: _GoBack]1. При переработке сливок на масло получают вторичный молочный продукт:
а) сыворотку; б) обезжиренное молоко; в) пахта; г) сливки. 
2. Промывание масленого зерна проводят для:
а) ускорением процесса сбивания; б) снижения % жира в пахте; в) улучшением органолептических показателей;
3.Какие Вы знаете способы получения сливочного масла :
а) способ отстаивания; б) способ сбивания; в) способ фрезерования; г) способ томления.
4. Какие факторы влияют на сбивание сливок :
а) плотность;  б) жирность; в) кислотность; г) температура.
5. Какова кислотность плазмы сладко сливочного масла :
а) 23ºt - 30ºt; б) 18ºt – 20ºt; в) 26ºt – 55ºt.
Тема 8. Контроль производства сыра.
1: Какой вид брожения оказывает положительное влияние на качество сыров, а именно способствует формированию рисунка и «слезы» сыра:
1. - молочнокислое; 2. - спиртокое; 3. + - пропионовокислое; 4. - маслянокислое.
2: Какое брожение вызывает вспушивание сыров:
1. - молочнокислое; 2. - спиртовое;  3. - пропионовокислое;4. + - масленокислое.
3: Сыр Российский относится к сырам :
1. - с высокой t второго нагрева; 2. - и рассольным сыром; 3. - с низкой t второго нагрева; 4. - с мягким сыром.
4: Плавленые сыры относятся к :
1. - сыром с высокой t второго нагрев; 2. - переработанным сыром; 3. - рассольным сыром; 4. - мягким сыром.
5. При изготовлении плавленых сыров и соли-плавители – это:
а) хлористый кальций; б) динатрий фосфат; в) нитрат калия.
Тема 9. Контроль производства молочных консервов.
Тест 
1: Сухое молоко получают методом :
1. - распылительной сушки; 2. - сгущения или подсгущения; 3. - пленочной сушки; 4. - выпаривание.
2. Сухое молоко получают методом:
а) распылительной сушки; б) испарительной сушки; в) пленочной сушки.
3. К молочным консервам относится 
1. сухое молоко   2. брынза 3. сливки  4. обрат 
4. Массовая доля влаги в сгущенном молоке 
1. 26,5%  2. 29,5%  3. 32,5%  4. 35,5%
5.Содержание влаги в сухих молочных продуктах
 1. 1-2%   2. 2-3%  3. 4-7%  4. 7-9% 
Тема 10. Контроль производства продуктов из обезжиренного молока, пахты и молочной сыворотки. 
1: Вторичные молочные продукты это:
1. - творог, сметана, сыр.; 2. - сыворотка, пахта, обезжиренное молоко; 3. - сычужный фермент, хлористый кальций, поваренная соль, вкусовые наполнители; 4. - альбуминный творог, подсрырное масло, казеин.
2. К сывороточным белкам относятся:
а) глобулин; б) альбуцид; в) казеин; г) лактеницин.
3. Сыворотку получают при 
1. сбивании сливок в масло 2. сепарировании молока 3. выработке сыра 4. нормализации молока
4.Пахту получают при  
1. сбивании сливок в масло 2. сепарировании молока 3. выработке сыра 4. выработке творога
Тема 11. Контроль вспомогательных материалов и тары.
1. Средство или комплекс средств, обеспечивающих защиту продукции от влияния окружающей среды, от повреждений и потерь, и облегчающих процесс обращения (транспортирование, хранение, реализация) называют: 
1. Флакон 2. Банка 3. Упаковка 4. Реклама 
2. Упаковка состоит из следующих составных компонентов: 
1. Тары 2. Рекламы 3. Укупорочных средств 4. Вспомогательных упаковочных средств 
3. С экологической точки зрения самые вредные отходы из:
 1. Бумаги 2. Картона 3. Стекла 4. Полимеров 5. Металлов 
4. Упаковка, имеющая непосредственный контакт с продуктом 
1. Групповая 2. Индивидуальная 3. Транспортная 4. Потребительская 5. Первичная 
6. Вторичная 
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