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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 (ВД): «Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства молочной продукции» и соответствующие ему общих, профессиональные компетенции и личностных результатов воспитания:
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 3
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие;

	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 6
	 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения;

	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 1
	Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства молочной продукции.

	ПК 1.1.
	Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства молочной продукции.

	ПК 1.2.
	 Организовывать выполнение технологических операций производства молочной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями.



1.2.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен:
	Владеть навыками

	Н 1.1.
	сдачи-приемки сырья и расходных материалов для производства молочной продукции;

	Н 1.2.
	выполнения технологических операций производства молочной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями;

	Иметь практический опыт

	ПО 1
	ведения утвержденной учетно-отчетной документации; 

	ПО 2
	проверки товарного оформления и хранения продукции;

	ПО 3
	оформления документов на отпущенную продукцию; 

	ПО 4
	проверки соблюдения нормативов и правил удаления отходов;

	ПО 5
	 контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производстве молока и молочных продуктов; 

	ПО 6
	обеспечения безопасных условий труда на производстве;  

	ПО 7
	 составления отчетов по расходу сырья, вспомогательных материалов, упаковки и тары;  

	ПО 8
	 анализа отклонений в их расходе (перерасход, экономия) и выявление причин несоответствия нормам; разработки предложений по устранению отклонений от нормативов.

	ПО 9
	участия в планировании основных показателей производства продукции и оказания услуг в области производства молока и молочных продуктов;

	ПО 10
	мониторинга технологических операций производства молока и молочных продуктов; проверки товарного оформления и хранения продукции;

	ПО 11
	участия в разработке предложений по плану выпуска продукции;

	ПО 12
	расчета потребности производства в сырье, материалах и таре;

	ПО  13
	определения потребности в рабочей силе;  

	ПО 14
	инструктажа и обучение персонала на рабочих местах;

	ПО 15
	учета рабочего времени и выработки работающих;

	ПО 16
	организации бесперебойной ритмичной работы на производственном объекте;  

	ПО 17
	обеспечения безопасных условий труда на производстве;  

	ПО 18
	разработки мероприятий с целью устранения рисков или снижения их до допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой продукции;

	ПО 19
	участия в планировании основных показателей производства;

	ПО 20
	участия в выработке мер по оптимизации процессов производства продукции и оказания услуг в области профессиональной деятельности;

	ПО 21
	составления отчетов по расходу сырья, вспомогательных материалов, упаковки и тары;  

	ПО 22
	анализа отклонений в их расходе (перерасход, экономия) и выявление причин несоответствия нормам;

	ПО 23
	учета брака и анализ причин образования дефектов продукции;

	ПО 24
	разработки предложений по снижению (предотвращению) производства дефектных продуктов;

	ПО 25
	разработки предложений по устранению отклонений от нормативов.

	Уметь

	У 01
	применять методики контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производстве молока и молочных продуктов; 

	У 02
	правильно оформлять учетно-отчетную документацию;

	У 03
	проверять операции по товарному оформлению и хранению продукции;  

	У 04
	проверять правильность оформления документов на отпущенную продукцию;

	У 05
	контролировать производственные стоки и выбросы, пригодные и непригодные для дальнейшей промышленной переработки;

	У 06
	составлять отчеты по расходу сырья, материалов и тары;

	У 07
	анализировать отклонения в их расходе (перерасход, экономия) и выявлять причины несоответствия нормам;  

	У 08
	разрабатывать предложения по устранению отклонений от нормативов;

	У 09
	 разрабатывать мероприятия с целью устранения рисков или снижения их до допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой продукции.

	У 10
	планировать основные показатели производства продукции и оказания услуг в области производства и переработки молока;

	У 11
	осуществлять мониторинг технологических операций производства молока и молочных продуктов;  

	У 12
	вести учет брака и анализ причин образования дефектов продукции;

	У 13
	разрабатывать предложения по плану выпуска продукции;  

	У 14
	рассчитывать потребности производства в сырье, вспомогательных, упаковочных материалах и таре;

	У 15
	определять потребности в рабочей силе; проводить инструктаж и обучение персонала на рабочих местах;

	У 16
	организовывать бесперебойную ритмичную работу на производственном объекте;  

	У 17
	обеспечивать безопасные условия труда на производстве; 

	У 18
	учитывать рабочее время и выработку работающих;

	У 19
	контролировать выполнение производственных плановых заданий;

	У 20
	разрабатывать мероприятия с целью устранения рисков или снижения их до допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой продукции.

	Знать 

	З 01
	требования охраны труда; 

	З 02
	производственный контроль на предприятиях отрасли;

	З 03
	учет и отчетность в производстве продуктов животного происхождения;

	З 04
	основы производственного учета;

	З 05
	методики расчета норм расхода сырья, вспомогательных, упаковочных материалов и тары;

	З 06
	виды брака и его учет в производстве;

	З 07
	материальный баланс сырья, вспомогательных, упаковочных материалов и тары;

	З 08
	 нормы времени и выработки по технологическим операциям.


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



1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля
Всего часов – 1666 часов, из них 
на освоение МДК 01.01 – 554 часов
                     МДК 01.02 – 536 часов
на практики, в том числе учебную – 288 часа
                                           производственную – 288 часа
самостоятельная работа – 88 часа
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля
	Коды профессиональных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Суммарный объем нагрузки, час.
	Самостоятельная работа
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)

	
	
	
	
	Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Промежуточная атт.
	Практики

	
	
	
	
	Всего
	В том числе
	
	

	
	
	
	
	
	ЛПЗ
	Курсовых работ 
	Консультации
	
	Учебная
	Производственная

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	ОК1-7, 9, ПК 1.1-1.2
	ПМ.01 Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства молочной продукции
	1666
	88
	996
	200
	30
	42
	6
	288
	288

	ОК1-7, 9, ПК 1.1
	МДК 01.01 Организация технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях из молочного сырья
	554
	44
	504
	90
	-
	42
	6
	144
	144

	ОК1-7, 9, ПК 1.1
	Раздел 1. Организация технологических процессов производства продукции на предприятиях молочной промышленности
	284
	24
	260
	60
	-
	20
	
	72
	

	ОК1-7, 9, ПК 1.1
	Раздел 2. Организация приемки и ведение общих технологических процессов переработки молочного сырья
	270
	20
	244
	30
	-
	22
	6
	72
	144

	ОК1-7, 9, ПК 1.2
	МДК 01.02 Процессы производства продукции на автоматизированных технологических линиях из молочного сырья
	536
	44
	492
	110
	30
	-
	-
	144
	144

	ОК1-7,9
ПК 1.2
	Раздел 3.	 Технологические процессы производства цельномолочных продуктов
	151
	12
	139
	26
	-
	-
	-
	36
	-

	ОК1-7,9
ПК 1.2
	Раздел 4. Производство сливочного масла и продуктов из пахты
	125
	10
	115
	30
	-
	-
	-
	36
	-

	ОК1-7,9
ПК 1.2
	Раздел 5. Производство сыра и продуктов из сыворотки
	133
	12
	121
	40
	-
	-
	-
	36
	-

	ОК1-7,9
ПК 1.2
	Раздел 6. Технология производства жидких, пастообразных продуктов детского питания
	50
	5
	45
	4
	-
	-
	-
	-
	-

	ОК1-7,9
ПК 1.2
	Раздел 7. Производство молочных консервов, сухих продуктов детского питания
	77
	5
	72
	10
	30
	-
	-
	36
	144

	
	Учебная практика
	288
	-
	-
	-
	-
	288
	-

	
	Производственная практика
	288
	-
	-
	-
	-
	-
	288

	
	Всего:
	1666
	88
	996
	200
	30
	42
	6
	288
	288



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

	1
	2
	3

	МДК 01.01 Организация технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях из молочного сырья
	554

	Раздел 1. Организация технологических процессов производства продукции на предприятиях молочной промышленности
	284

	1 сем (112 ч)
	

	Тема 1.1 Основные направления развития молочной промышленности
	1. Основные типы предприятий молочной промышленности. Ассортимент выпускаемой молочной продукции.
	2

	
	2. Роль молока и молочных продуктов в питании человека. Альтернативный рынок растительной продукции.
	2

	
	3.Технологические линии и способы производства различных видов продукции из молочного сырья
	6

	
	4.Особенности организации сырьевой зоны предприятий молочной промышленности. Санитарно-гигиенические условия получения доброкачественного молока на фермах.
	6

	Тема 1.2 Общие сведения о молочном скотоводстве
	1.Характеристика пород крупного рогатого скота. Кормление коров. Лактация коров. Строение молочной железы и продуцирование молока.
	6

	
	2.Бактерицидная фаза молока, способы ее продления. Санитарно – гигиенические условия получения доброкачественного молока на фермах.
	6

	
	3.Первичная обработка молока на фермах. Пороки сырого молока.
	10

	
	4.Оборудование для первичной обработки молоку на фермах. Конструкция и работа аппаратов для первичной обработки молока. Правила безопасной эксплуатации оборудования для первичной обработки молока.
	6

	
	Контрольная работа по теме 1.2
	2

	Тема 1.3 Молоко как сырье для молочной промышленности. Состав и свойства молока
	1.Роль молока и молочных продуктов в питании человека. Состав молока. Виды молочного сырья для молочной промышленности. Органолептические свойства молока, физико-химические свойства молока их связь с составом молока.
	12

	
	2.Технологические свойства молока их связь с составом молока. Микробиологические и биохимические показатели молока. Показатели натуральности молока. Изменения химического состава и свойства молока, ингибирующие и нейтрализующие вещества в молоке
	12

	
	3.Требования к качеству молока, действующие стандарты на заготовляемое молоко. Требования ТР ТС 033/2013, ГОСТ 31449-2013, ГОСТ Р 52054-2003.
	12

	
	4.Вода и сухой молочный остаток
	4

	
	5.Белки молока
	4

	
	6. Молочный жир
	4

	
	7. Минеральный состав молока
	4

	
	Самостоятельная работа
	12

	
	Дифференцированный зачёт
	2

	2 сем (128 ч.)
	

	(продолжение) Тема 1.3 Молоко как сырье для молочной промышленности. Состав и свойства молока
	8. Ферменты в составе молока
	4

	
	9. Витамины в составе молока
	4

	
	10. Посторонние химические вещества в молоке
	4

	
	11. Физико-химические, органолептические и технологические свойства молока
	4

	
	12. Химические, биохимические и физические изменения молочного сырья и продукции
	4

	
	13. Основные представители микрофлоры молока
	4

	
	Лабораторная работа № 1. Освоение методов работы с лабораторным оборудованием, приборами, посудой
Лабораторная работа № 2. Освоение правил приемки молока и методов отбора проб и подготовки их к анализу. Осуществление контроля приемки сырья.
Лабораторная работа № 3. Определение плотности молока
Лабораторная работа № 4. Определение температуры замерзания молока. 
Лабораторная работа № 5. Освоение методов определения титруемой и активной кислотности молока и молочных продуктов.
Лабораторная работа № 6. Освоение определения массовой доли жира в молоке
Лабораторная работа № 7. Освоение определения массовой доли белков и казеина, лактозы, сухого остатка в молоке и молочных продуктов инструментальными методами.  
Лабораторная работа № 8. Определение сортности молока по физико-химическим показателям, согласно действующего стандарта. 
Лабораторная работа № 9. Выбор технологии переработки сырья в соответствии с его качеством. Анализ влияния условий кормления и содержания коров на качество получаемого молока.
1 Лабораторная работа № 10. Определение микробиологических и биохимических показателей поступающего сырья. Определение сортности молока по микробиологическим и биохимическим показателям согласно действующего стандарта.
Лабораторная работа № 11. Освоение методов выявления фальсификации молока.
	44

	
	Контрольная работа по теме 1.3
	2

	Тема 1.4 Оборудование первичной переработки молочного сырья.
	1. Виды молочного сырья для производства молочной продукции.
	6

	
	2. Первичная обработка молока на фермах. Пороки сырого молока. Оборудование для первичной обработки молока на фермах.
	6

	
	3.Способы транспортирования молока и молочных продуктов на перерабатывающие предприятия.
	6

	
	4. Ход приемки сырья на перерабатывающих предприятиях. Режимы первичной переработки молочного сырья. Формы и правила ведения первичной документации.
	6

	
	5. Оборудование для количественного учета молока и молочных продуктов. Устройство, принцип действия и правила безопасного обслуживания оборудования для количественного учета молока и молочных продуктов. Расчет и подбор оборудования для количественного учета молока и молочных продуктов
	6

	
	6. Устройство, принцип действия и правила безопасного обслуживания оборудования для транспортировки молока и молочных продуктов. Трубопроводы и арматура для молока и молочных продуктов. Расчет и подбор оборудования для внутризаводского перемещения молока и молочных продуктов
	6

	
	7. Устройство, принципа действия и правила безопасного обслуживания оборудования для внутризаводского перемещения молока и молочных продуктов. Основные параметры насосов. Краткая характеристика насосов.
	4

	
	8. Классификация емкостного оборудования. Устройство, принципа действия и правила безопасного обслуживания емкостного оборудования для хранения, резервирования и охлаждения молока и молочных продуктов. Расчет и подбор емкости для хранения молока и молочных продуктов
	4

	
	Самостоятельная работа
	12

	
	Дифференцированный зачёт
	2

	
	3 сем (126 ч.)
	

	(продолжение) Тема 1.4 Оборудование первичной переработки молочного сырья.
	9. Расчет и подбор емкости для хранения молока и молочных продуктов
	4

	
	Практическое занятие 1-4
Практическое занятие 1. Расчет энергетической ценности молока и молочных продуктов.
Практическое занятие 2. Расчет и подбор оборудования для учета количества поступающего сырья и молока. Расчет и подбор оборудования для учета количества молока и молочных продуктов. Выявление, анализ и устранение характерных неисправностей, возникающих при обслуживании оборудования для количественного учета молока и молочных продуктов и для внутризаводского перемещения молока и молочных продуктов
Практическое занятие 3. Расчет и подбор оборудования для внутризаводского перемещения молока и молочных продуктов. Контроль отгрузки молока в цеха переработки. Выявление, анализ и устранение характерных неисправностей, возникающих при обслуживании оборудования для количественного учета молока и молочных продуктов и для внутризаводского перемещения молока и молочных продуктов.
Практическое занятие 4. Расчет и подбор емкостного оборудования для хранения, резервирования и охлаждения молока.
	16

	
	Контрольная работа по теме 1.4
	2

	
	Контрольная работа раздела 1
	2

	Консультации 
	20

	Раздел 2. Организация приемки и ведение общих технологических процессов переработки молочного сырья
	270

	Тема 2.1 Механическая обработка молочного сырья
	1. Виды механической обработки. Фильтрование как наиболее простой метод очистки молока от механических примесей Виды фильтров. Устройство, принцип действия и правила безопасного обслуживания оборудования для удаления механических примесей.
	6

	
	2. Сепарирование. Классификация сепараторов. Устройство, принцип действия и правила безопасного обслуживания оборудования для сепарирования молока.
	6

	
	3. Гомогенизация и эмульгирование молочного сырья. Виды гомогенизаторов. Устройство, принцип действия и правила безопасного обслуживания оборудования для гомогенизации молока. 
	6

	
	4. Мембранные методы разделения и концентрирования. Устройство, принцип действия и правила безопасного обслуживания оборудования для мембранных методов разделения и концентрирования молочного сырья.
	6

	
	Лабораторная работа № 12 Освоение процесса сепарирования молока.
	2

	
	Практическое занятие 5. Расчет и подбор оборудования для сепарирования, нормализации, мембранной и термической обработки сырья молока и молочных продуктов. Контроль процесса сепарирования молока.
Практическое занятие 6. Расчет и подбор оборудования для гомогенизации молока и молочных продуктов. Контроль процесса гомогенизации молока.
	8

	
	Контрольная работа по теме 2.1
	2

	Тема 2.2 Нормализация. 
	1. Материальный баланс в производстве молочных продуктов. Способы нормализации. Основные уравнения материального баланса.
	8

	
	2. Устройство, принцип действия и правила безопасного обслуживания оборудования для нормализации молока.
	6

	
	Практическое занятие 7 Расчет по сепарированию и нормализации молока. Расчет компонентов нормализованных смесей  графическими методами - методом треугольника и квадрата.
	4

	
	Контрольная работа по теме 2.2
	2

	Тема 2.3. Тепловая и вакуумная обработка молока и молочных продуктов
	1. Назначение и виды тепловой обработки. Охлаждение молочного сырья и молочных продуктов. Термическая обработка молока. Термизация. Пастеризация. Режимы пастеризации молока. Факторы, влияющие на эффективность пастеризации. Стерилизация молочного сырья. УВТ- обработка молочного сырья. Устройство, принципа действия и правила безопасного обслуживания оборудования для тепловой и обработки молока и молочных продуктов. Контроль процесса термической обработки молока. Вакуумная обработка молочного сырья Устройство, принципа действия и правила безопасного обслуживания оборудования для вакуумной обработки молока и молочных продуктов.
	6

	
	2. Модульные станции для приемки и учета молока. Конструкционные особенности забора молока. Уровни фильтрации молока: грубая и тонкая очистка.
	6

	
	3. Автоматизированные линии приемки, первичной переработки и хранения молочного сырья на различных типах предприятий молочной промышленности.
	6

	
	Лабораторная работа № 13 Определение влияния тепловой обработки молока на физико-химические свойства молока.
	4

	
	Практическое занятие 8 Расчет и подбор оборудования для тепловой обработки молока и молочных продуктов. Контроль эксплуатации и эффективного использования технологического оборудования.
	4

	
	Контрольная работа по теме 2.3
	2

	Тема 2.4. Бактериальные закваски и препараты
	1. Роль молочнокислой микрофлоры в производстве молочных продуктов. Получение молочнокислых бактерий. Приготовление заквасок в производственных условиях. Состав и виды заквасок.
	4

	
	Самостоятельная работа
	10

	
	Дифференцированный зачёт
	2

	  
	(4 сем 188 ч)
	

	(продолжение) Тема 2.4. Бактериальные закваски и препараты
	1. Роль молочнокислой микрофлоры в производстве молочных продуктов. Получение молочнокислых бактерий. Приготовление заквасок в производственных условиях. Состав и виды заквасок.
	2

	
	2. Устройство, принципа действия и правила безопасного обслуживания оборудования для тепловой  обработки молока и молочных продуктов.
	6

	
	Практическое занятие 9 Расчет и подбор оборудования для приготовления заквасок. Обеспечение нормального режима работы оборудования.
	4

	
	Контрольная работа по теме 2.4
	2

	Тема 2.5. Мойка и дезинфекция технологического оборудования
	1. Виды загрязнений и способы их удаления. Характеристика моющих средств.
	6

	
	2. Порядок проведения мойки оборудования. Особенности мойки теплового оборудования.
	6

	
	3. Централизованные и децентрализованные системы безразборной мойки. Устройство, принципа действия и правила безопасного обслуживания оборудования для мойки оборудования.
	6

	
	Лабораторная работа № 14 Освоение методов приготовления и контроля моющих растворов.
	4

	
	Контрольная работа по теме 2.5
	2

	Тема 2.6 Технический контроль. 
	1. Цели и задачи  технического контроля на предприятиях молочной промышленности
	6

	
	2. Устройство, принципа действия и правила безопасного обслуживания оборудования для технического контроля молока и молочных продуктов.
	6

	
	Практическое занятие 10 Оформление и анализ документации по контролю качества в цехе приемки и подготовки сырья.
	4

	
	Контрольная работа по теме 2.6
	2

	Тема 2.7. Экологизация технологий производства
	1. Промышленная экология. Экологически чистое сырье. Экологически чистые пищевые продукты.
	2

	
	2. Экологические проблемы в молочной промышленности и пути их решения.
	2

	Тема 2.8 Поточные схемы фасования и упаковывания молочных продуктов.
	1. Виды упаковки для молочной продукции. Современные направления развития конструкций и материалов для упаковки молочной продукции.
	6

	
	2. Назначение и принцип действия фасовочно-упаковочного оборудования для питьевого молока и сливок. Правила эксплуатации оборудования. 
	6

	
	3. Назначение и принцип действия фасовочно-упаковочного оборудования для жидких кисломолочных продуктов. Правила эксплуатации оборудования.
	6

	
	4. Назначение и принцип действия фасовочно-упаковочного оборудования для различных видов творога. Правила эксплуатации оборудования.
	6

	
	5. Назначение и принцип действия фасовочно-упаковочного оборудования для сметаны. Правила эксплуатации оборудования.
	6

	
	6. Назначение и принцип действия фасовочно-упаковочного оборудования для сливочного масла. Правила эксплуатации оборудования.
	6

	
	7. Назначение и принцип действия оборудования для резки, фасования и упаковывания натуральных сыров. Правила эксплуатации оборудования. 
	6

	
	Контрольная работа по теме 2.8
	2

	Тема 2.9. Автоматизированные линии производства молочной продукции
	1. Автоматизированные линии производства питьевого молока и сливок. Устройство, принцип действия и правила безопасного обслуживания.
	6

	
	2. Автоматизированные линии производства жидких кисломолочных продуктов. Устройство, принцип действия и правила безопасного обслуживания.
	6

	
	3. Автоматизированные линии производства творога традиционным и раздельным способами. Устройство, принцип действия и правила безопасного обслуживания.
	6

	
	4. Автоматизированные линии производства сливочного масла методами сбивания и преобразования высокожирных сливок. Устройство, принцип действия и правила безопасного обслуживания.
	6

	
	5. Автоматизированные линии производства различных видов сыров. Устройство, принцип действия и правила безопасного обслуживания.
	6

	
	Контрольная работа по теме 2.9
	2

	Контрольная работа раздела 2
	2

	Консультации 
	22

	Самостоятельная работа выполняется в форме работы над учебными проектами. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. Подготовка к лабораторным работам и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление лабораторно-практических работ, отчетов и подготовка к их защите. Составление схем, таблиц, последовательности действий, проведение сравнительного анализа характеристик высокотехнологичного оборудования. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация, подготовка рефератов, сообщений и презентаций. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. История развития биохимических и микробиологических исследований молока и молочных продуктов. Состав и энергетическая ценность молока различных сельскохозяйственных животных (составление таблицы сравнительной оценки различного молока). Состав и строение белков. Структуры белков. Физико-химические свойства белков. Состав липидов. Физико-химические свойства липидов. Классификация углеводов. Основные свойства и функции углеводов. Роль витаминов в нормальном развитии человека. Пороки молока. Микробиологический контроль качества молочных продуктов. Патогенные микроорганизмы – возбудители инфекций. Химический состав и свойства микробных токсинов. Условно-патогенные микроорганизмы – возбудители пищевых токсикоинфекций. Пищевые интоксикации (токсикозы).
	10

	Экзамен 
	6

	Учебная практика МДК 01.01, раздел 1. (в условиях производства) Виды работ 
	72

	1. Ознакомление с опытной научно-производственной лабораторией. 
	12

	2. Инструктаж по технике безопасности, охране труда, противопожарной безопасности и производственной санитарии.
	12

	3. Освоение правил транспортирования, приемки и хранения основного и вспомогательного сырья.
	12

	4. Изучение нормативной документации на  сырье и готовую продукцию.
	12

	5. Проведение основных методов исследования сырья. 
	12

	6. Установление пригодности молока для производства продукции на основе лабораторных анализов и органолептических показателей. Дублирование на рабочих местах.
	12

	Учебная практика МДК 01.01, раздел 2. (в условиях производства) Виды работ
	72

	1. Ознакомление с опытной научно-производственной лабораторией. Инструктаж по технике безопасности, охране труда, противопожарной безопасности и производственной санитарии.
	12

	2. Контроль качества вспомогательного сырья и материалов, используемых в производстве - изучение нормативной документации. Ознакомление с ведением производственной документации.
	24

	3. Ведение процесса гомогенизации, пастеризации, расфасовки.
	36

	Производственная практика МДК 01.01 Виды работ 
	144

	1. Ознакомление с предприятием. Инструктаж по технике безопасности, охране труда, противопожарной безопасности и производственной санитарии. Изучение должностных инструкций.
	12

	2. Изучение правил транспортирования, приемки и хранения основного и вспомогательного сырья.
	12

	3. Изучение документации по приемке сырья. Выявление, анализ и устранение характерных неисправностей, возникающих при обслуживании оборудования для количественного учета молока и молочных продуктов и для внутризаводского перемещения молока и молочных продуктов. Дублирование на рабочих местах.
	12

	4. Ведение процессов первичной обработки сырья: очистка, охлаждение и резервирование сырья.
	12

	5. Ведение процессов тепловой обработки сырья.
	12

	6 Ведение процесса сепарирование молока.
	12

	7. Ведение процесса нормализации молока и молочных продуктов.
	12

	8. Контроль эффективности пастеризации молока, гомогенизации Дублирование на рабочих местах.
	12

	9. Ведение процесса санитарной обработки оборудования, инвентаря.
	12

	10. Производственный и микробиологический контроль сырья Дублирование на рабочих местах.
	12

	11. Контроль эксплуатации и эффективного использования оборудования. Самостоятельная работа на рабочих местах.
	12

	Дифференцированный зачёт в форме защиты отчёта по производственной практике
	12

	2 сем (144 ч.)
	

	МДК 01.02 Процессы производства продукции на автоматизированных технологических линиях из молочного сырья
	536

	Раздел 3. Ведение технологических процессов производства цельномолочных продуктов
	151

	Тема 3.1 Общая характеристика цельномолочных продуктов
	Ассортимент цельномолочных продуктов. Анализ современного состояния, актуальные проблемы и перспективы развития цельномолочной отрасли. Роль молока и молочных продуктов в питании человека. Молоко в питании человека. Состав молока: белки, липиды, лактоза и органические кислоты, минеральные вещества, витамины. Пищевая, биологическая и энергетическая ценность молока.
	2

	Тема 3.2 Технологические процессы производства цельномолочных продуктов 
	1. Требования к сырью. Технология производства пастеризованных молока и сливок. Технологические стадии производства пастеризованного молока. Изменение составных частей молока в процессе производства. Технологические стадии производства пастеризованных сливок. Изменение составных частей сливок в процессе производства. Технологическая схема производства пастеризованного молока и сливок в аппаратурном исполнении.
	4

	
	2. Контроль технологических процессов производства питьевого молока и сливок. Требования стандартов и технических условий. Требования технохимического и микробиологического контроля. Причины возникновения брака и способы их устранения.
	4

	
	3. Технологии производства некоторых видов питьевого молока. Технологии топленого молока, «Школьного», белкового, витаминизированного, с наполнителем.
	4

	
	4. Назначение, принцип действия и устройство оборудование для производства цельномолочных продуктов (для фасовки молока и сливок). Конструкция и работа аппаратов для фасовки молока и сливок. Правила техники безопасности при работе на технологическом оборудовании.
	2

	
	Лабораторная работа № 1. Технология производства пастеризованного и стерилизованного молока и сливок. Учет количества и качества поступающего сырья. Распределение сырья по видам производства. Обеспечение условий для технологического процесса по производству цельномолочных продуктов. Ведение технологического процесса производства пастеризованного молока и молочных напитков.
	2

	
	Лабораторная работа № 2. Технохимический контроль производства питьевого молока и сливок. Контроль соблюдения требований технологического процесса; маркировки затареной продукции и ее отгрузки. Причины брака и их устранение. Режим работы оборудования. Контроль использования технологического оборудования и инвентаря, и их санитарного состояния.
	2

	
	Практическое занятие № 1. Конструкции оборудования для фасовки жидких молочных продуктов. Конструкции фасовочного оборудования в «Пюр-Пак» и «Тетра-Рекс».
	2

	
	Контрольная работа по теме 3.2
	1

	Тема 3.3 Технологические процессы производства стерилизованного молока и сливок
	1. Технология производства стерилизованных молока и сливок. Технологические стадии производства. Изменение составных частей молока и сливок. Технологическая схема производства стерилизованного молока и сливок в аппаратурном исполнении.
	4

	
	2. Контроль технологических процессов производства стерилизованных молока и сливок. Требования стандартов и технических условий. Технохимический и микробиологический контроль. Причины брака и способы их устранения.
	4

	
	Контрольная работа по теме 3.3
	1

	Тема 3.4 Технологические процессы производства кисломолочных продуктов
	1. Биохимические и физико-химические процессы при производстве кисломолочных продуктов. Коагуляция казеина и гелеобразование.
	4

	
	2. Бактериальные закваски, препараты и концентраты для ферментированных молочных продуктов. Процесс приготовления производственных заквасок и раствора сычужного фермента. Принципы подбора заквасочных культур. Технология приготовления заквасок в производственных условиях.
	4

	
	3. Технология производства кисломолочных продуктов. Ассортимент. Технология производства: резервуарный и термостатный способ. Пороки кисломолочных напитков. Технологическая схема производства кисломолочных напитков в аппаратурном исполнении.
	4

	
	4. Технологические особенности производства некоторых видов кисломолочных напитков: кефира «фруктового», «Особого», простокваши, ряженки, варенца и др.
	4

	
	5. Контроль технологических процессов производства кисломолочных напитков. Требования стандартов и технических условий. Требования технохимического и микробиологического контроля. Причины брака и способы их устранения.
	4

	
	6. Назначение, принцип действия и устройство оборудование для производства цельномолочных продуктов, оборудование для фасовки кисломолочных напитков. Конструкция. Правила техники безопасности при работе на технологическом оборудовании.
	4

	
	Лабораторная работа № 3. Пороки. Подбор закваски. Контроль процесса приготовления. Расчёт количества закваски, сычужного фермента и хлорида кальция. Технологический процесс производства кисломолочной продукции, йогуртов и других молочных продуктов. 
	2

	
	Лабораторная работа № 4. Контроль технологического процесса, маркировки затареной продукции и ее отгрузки, использования технологического оборудования, санитарного состояния участка. Причины брака. Мероприятия по устранению брака. Режимы работы оборудования. 
	2

	
	Контрольная работа по теме 3.3
	1

	Тема 3.5 Технологические процессы производства сметаны
	1. Ассортимент сметаны. Технологическая схема производства сметаны. Пороки сметаны. Технологическая схема производства сметаны в аппаратурном исполнении.
	4

	
	2. Особенности производства сметаны «Студенческая», «Столовая», «Особая», «Южная».
	4

	
	3. Требования стандартов и технических условий. Технохимический и микробиологический контроль. Причины возникновения брака при выработке продуктов и способы их устранения.
	4

	
	4. Назначение, принцип действия и устройство оборудование для производства и фасования сметаны. Конструкция и работа аппаратов для фасования сметаны в пластиковые стаканчики. Правила техники безопасности при работе на технологическом оборудовании.
	4

	
	Лабораторная работа № 5 Технология производства сметаны. Изучение пороков сметаны. Приготовление заквасок для производства кисломолочных продуктов. Расчёт количества закваски, сычужного фермента и хлорида кальция. 
	2

	
	Практическое занятие № 2 Оборудование для фасовки жидких и пастообразных продуктов в пластиковые стаканчики
	2

	
	Контрольная работа по теме 3.5
	1

	Тема 3.6 Технологические процессы производства цельномолочных продуктов (творога)
	1. Технология производства творога. Ассортимент творога. Способы коагуляции белков молока. Технологические схемы производства творога. Технологическая схема производства творога в аппаратурном исполнении. Пороки творога.
	4

	
	2. Производство некоторых видов творога: творог 18, 9 и 5%,  «Столовый», зерненный.
	4

	
	3. Технология творожных изделий: сырки, массы творожные, торты творожные, глазированные сырки.
	4

	
	4. Контроль технологических процессов производства творога и творожных изделий. Требования стандартов и технических условий. Технохимический и микробиологический контроль. Причины возникновения брака при выработке продуктов и способы их устранения.
	4

	
	5. Назначение, принцип действия и устройство оборудование для производства творога. Конструкция и принцип работы линий по производству творога. Правила техники безопасности. 
	4

	
	Лабораторная работа № 6. Технология производства творога. Пороки. Подбор закваски. Контроль процесса приизводства. Расчёт количества закваски, сычужного фермента и хлорида кальция. Приготовление раствора сычужного фермента. 
	2

	
	Лабораторная работа № 7. Технохимический контроль производства сметаны и творога. Контроль технологического процесса; маркировки затареной продукции и ее отгрузки; использования технологического оборудования; санитарного состояния участка. Причины брака. Мероприятия по устранению причин брака. Режимы работы оборудования по производству цельномолочной продукции. 
	2

	
	Практическое занятие № 3. Изучение конструкции линии по производству творога Я9-ОПТ. Изучение конструкции линии по производству творога «ОЛИТ-ПРО».
	2

	
	Практическое занятие № 4. Изучение конструкции линии по производству творога «ОСКОН». Изучение конструкции линии по производству зерненного творога.
	2

	
	Контрольная работа по теме 3.6
	1

	Тема 3.7 Технологические процессы производства мороженого и замороженных десертов
	1. Технология производства мороженого. Ассортимент мороженого. Составления смесей для производства мороженого. Технологический процесс производства. Пороки. Технологическая схема производства мороженного в аппаратурном исполнении.
	4

	
	2. Контроль технологических процессов производства мороженого. Требования стандартов и технических условий. Технохимический и микробиологический контроль. Причины брака и способы их устранения.
	4

	
	3. Назначение, принцип действия и устройство оборудование для производства цельномолочных продуктов (оборудование для производства мороженого). Конструкция и принцип работы фризера. Правила техники безопасности при работе на технологическом оборудовании.
	4

	
	Лабораторная работа № 8 Учет количества и качества сырья. Распределение сырья. Технология производства мороженого. Брак, причины и способы устранения. Контроль соблюдения технологического процесса, маркировки затареной продукции и ее отгрузки; использования технологического оборудования; санитарного состояния участка. Режим работы оборудования.
	2

	
	Практическое занятие № 5 Изучение конструкции и принципа работы фризера.
	2

	Тема 3.8 Технологические процессы паст, пудингов и кремов
	Технология паст, кремов, пудингов. Ассортимент. Технологическая схема производства. Пороки. Технологические схемы производства в аппаратурном исполнении.
	3

	
	Самостоятельная работа 
	12

	
	Дифференцированный зачёт
	2

	Продолжение.
	3 семестр (122 ч.)
	

	Тема 3.8 Технологические процессы паст, пудингов и кремов
	Контроль технологических процессов производства паст, кремов и пудингов. Требования стандартов и технических условий. Требования технохимического и микробиологического контроля. Брак, причины и способы устранения. Режим работы оборудования.
	6

	
	Контрольная работа по разделу 3
	1

	Раздел 4. Производство сливочного масла и продуктов из пахты
	125

	Тема 4.1 Общая характеристика сливочного масла
	1. История и современные тенденции развития маслодельной отрасли. История развития производства коровьего масла в России. Анализ современного состояния маслодельной отрасли. Актуальные проблемы и перспективы развития маслодельной отрасли.
	2

	
	2. Характеристика сливочного масла. Классификация и ассортимент сливочного масла. Состав сливочного масла. Пищевая, биологическая и энергетическая ценность сливочного масла. Требования действующих стандартов и технические условия на вырабатываемые продукты. ГОСТ Р 52969-2008 «Масло сливочное. Технические условия».
	4

	
	3. Характеристика сырья для производства сливочного масла. Требования к сырью при выработке масла. ГОСТ Р 53435-2009 «Сливки-сырье. Технические условия». Методы обработки сливок в маслоделии
	4

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

	
	Лабораторная работа № 1. Исследование качества сырья, используемого для выработки сливочного масла. Учёт поступающего сырья по количеству и качеству. Сортировка сырья по качеству на основе лабораторных и органолептических показателей.
	2

	
	Контрольная работа по теме 4.1
	1

	Тема 4.2 Технологические процессы производства масла методом сбивания сливок
	1. Низкотемпературная подготовка сливок к сбиванию. Назначение и сущность низкотемпературной подготовки сливок. Режимы физического созревания сливок. Сезонные особенности физического созревания сливок. Оборудование для созревания сливок: ванны, емкости для созревания.
	4

	
	2. Сбивание сливок и образование масляного зерна. Общая характеристика процесса. Теоретические основы процесса сбивания сливок. Флотационная теория сбивания сливок Белоусова. Технологические стадии сбивания сливок. Параметры сбивания сливок. Промывка масляного зерна: назначение, требования к воде, способы. Конструкция и работа масло изготовителей периодического и непрерывного действия.
	4

	
	3. Механическая обработка масляного зерна. Цель механической обработки масляного зерна. Операции механической обработки масляного зерна. Стадии механической обработки масляного зерна. Факторы, влияющие на эффективность механической обработки масляного зерна. Посолка масла. Фасование и упаковывание сливочного масла. Оборудование для фасования и упаковывания сливочного масла.
	4

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

	
	Лабораторная работа № 2. Выработка сливочного масла методом сбивания. Ведение расчетов выхода масла и пахты с учетом потерь. Контроль технологического процесса. Освоение методов контроля маркировки затаренной продукции и ее отгрузки, обеспечения условий хранения масла в камерах.
	2

	
	Практическое занятие № 1. Изучение конструкции и принципа работы оборудования для производства масла методом сбивания сливок. Обеспечение режимов работы оборудования по производству масла методом сбивания сливок. Контроль использования технологического оборудования и инвентаря, и их санитарного состояния.
	2

	
	Контрольная работа по теме 4.2
	1

	Тема 4.3 Технологические процессы производства масла методом преобразования высокожирных сливок
	1. Получение высокожирных сливок. Характеристика высокожирных сливок. Способы получения. Стадии получения высокожирных сливок. Факторы, влияющие на эффективность сепарирования сливок. Режимы сепарирования сливок. Конструкция и работа сепараторов для получения высокожирных сливок. Нормализация высокожирных сливок.
	4

	
	2. Преобразование высокожирных сливок в масло. Сущность процесса масло образования. Стадии процесса масло образования. Особенности процесса масло образования в аппаратах цилиндрического и пластинчатого типа. Факторы, влияющие на работу масло образователя. Фасование и упаковывание сливочного масла.
	4

	
	3. Назначение, устройство и принцип действия оборудования для производства масла методом преобразования высокожирных сливок. Конструкция и работа цилиндрических и пластинчатых масло образователей. Аппаратурно-технологическая схема производства масла методом преобразования высокожирных сливок. Правила техники безопасности при работе на технологическом оборудовании для производства масла методом преобразования высокожирных сливок
	4

	
	Лабораторная работа № 3. Выработка сливочного масла методом преобразования высокожирных сливок. Ведение расчетов выхода масла и пахты с учетом потерь. Контроль технологического процесса. Освоение методов контроля маркировки затаренной продукции и ее отгрузки, обеспечения условий хранения масла в камерах.
	2

	
	Практическое занятие № 2. Изучение конструкции и принципа работы оборудования для производства масла методом преобразования высокожирных сливок. Обеспечение режимов работы оборудования по производству масла методом преобразования высокожирных сливок. Контроль использования технологического оборудования и инвентаря, и их санитарного состояния.
	2

	
	Контрольная работа по теме 4.3
	1

	Тема 4.4 Особенности производства отдельных видов сливочного масла
	1. Разновидности сладко сливочного масла. Ассортимент и характеристика сладко сливочного масла. Особенности производства сладко сливочного масла различными методами. Вологодское масло. Восстановленное масло. Под сырное масло. Масло сливочное сверхлегкое и низко жирное.
	2

	
	2. Технология кисло сливочного масла. Ассортимент и характеристика кисло сливочного масла. Биологическое созревание сливок. Методы биологического созревания сливок. Особенности производства кисло сливочного масла методом преобразования высокожирных сливок. Кисло сливочное масло с дрожжами. Оборудование для производства кисло сливочного масла.
	2

	
	3. Сливочное масло с вкусовыми наполнителями. Ассортимент и классификация сливочного масла с вкусовыми наполнителями. Требования действующих стандартов и технические условия на вырабатываемые продукты. ГОСТ Р 52970-2008 «Масло сливочное с вкусовыми компонентами. Технические условия». Масло десертного назначения. Технологические схемы производства десертного масла с вкусовыми наполнителями. Масло закусочное. Технология сырного масла.
	2

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

	
	5. Биохимические и физико-химические процессы при производстве сливочного масла. Основные биохимические процессы, протекающие при производстве масла методом сбивания сливок. Основные биохимические процессы, протекающие при производстве масла методом преобразования высокожирных сливок. Влияние режимов подготовки сливок на процессы масло образования. Структура сливочного масла. Порча жира. Факторы, влияющие на стойкость масла при хранении.
	2

	
	6. Микробиология сливочного масла. Состав микрофлоры и его изменение в процессе хранения масла. Формирование запаха при производстве кисло сливочного масла. Пороки масла микробиологического происхождения. Повышение стойкости масла. Требования микробиологического контроля на различных стадиях выработки готовой продукции.
	2

	
	7. Организация технохимического контроля качества сливочного масла. Требования технохимического контроля на различных стадиях выработки готовой продукции. Схема технохимического контроля производства сливочного масла методом сбивания сливок. Схема технохимического контроля производства сливочного масла методом преобразования высокожирных сливок.
	2

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

	
	Лабораторная работа № 4. Выработка кисло сливочного масла с использованием кратковременного сквашивания. Освоение технологии производства кисло сливочного масла методом кратковременного сквашивания.
	2

	
	Лабораторная работа № 5. Выработка сливочного масла с вкусовыми наполнителями. Освоение технологии производства сливочного масла с различными наполнителями.
	2

	
	Лабораторная работа № 6. Микробиологические исследования сливочного масла. Освоение приемов микробиологических исследований сливочного масла.
	2

	
	Лабораторная работа № 7. Организация технохимического контроля масла сливочного и топленого. Освоение порядка организации и приобретение практических навыков проведения технохимического контроля масла сливочного и топленого. Анализ причин брака готовой продукции. Разработка мероприятий по устранению причин брака.
	2

	
	Контрольная работа по теме 4.4
	1

	Тема 4.5 Производство топленого масла, молочного жира и спредов
	1. Особенности производства топленого масла и молочного жира. Характеристика топленого масла и молочного жира. Требования действующих стандартов и технические условия на вырабатываемые продукты. ГОСТ Р 52971-2008 «Масло топленое и жир молочный. Технические условия». Особенности технологии топленого масла. Технологические схемы различных методов производства топленого масла. Особенности технологии молочного жира. Оборудование для производства и фасования топленого масла.
	2

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

	
	Лабораторная работа № 8. Исследование технологических особенностей производства спредов. Освоение технологии производства спредов.
	2

	
	Контрольная работа по теме 4.5
	1

	Тема 4.6 Общая характеристика пахты
	1. Характеристика пахты как ценного молочного сырья. Состав компонентов пахты. Органолептические и физико-химические показатели пахты, ее биологическая ценность. Пути рационального использования пахты. Ассортимент продуктов из пахты. Требования к сырью при выработке напитков из пахты.
	2

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

	
	Лабораторная работа № 9. Исследование состава и свойств пахты. Учёт поступающего сырья по количеству и качеству. Освоение методов исследования состава и свойств пахты.
	2

	
	Практическое занятие № 3. Расчет энергетической и определение биологической ценности пахты.
	2

	
	Контрольная работа тема 4.6
	1

	Тема 4.7 Технология продуктов из пахты
	1. Технологические процессы производства напитков из пахты. Ассортимент и классификация напитков из пахты. Особенности технологии ферментированных и не ферментированных напитков из пахты. Аппаратурно-технологические схемы производства напитков из пахты. Требования действующих стандартов и технические условия на вырабатываемые продукты.
	2

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

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

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

	Самостоятельная работа: Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. Подготовка к лабораторным работам и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление лабораторно-практических работ, отчетов и подготовка к их защите. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, подготовка рефератов, сообщений и презентаций. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.
	10

	Продолжение Тема 4.7
	Контрольная работа за 3 семестр
	1

	
	Семестр 4 (160 ч)
	

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

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

	
	Лабораторная работа № 10. Технология свежих и ферментированных напитков из пахты. Освоение технологии производства свежих и ферментированных напитков из пахты. Контроль технологического процесса.
	2

	
	Лабораторная работа № 11. Технология творога и творожных изделий из пахты. Освоение технологии творога и творожных изделий из пахты.
	2

	
	Практическое занятие № 4. Обеспечение режимов работы оборудования по производству напитков из пахты. Контроль использования технологического оборудования и инвентаря, и их санитарного состояния. 
	2

	Раздел 5. Производство сыра и продуктов из сыворотки
	133

	Тема 5.1. Характеристика сыров. Требования к сырью
	Сыр, его состав, свойства, пищевая ценность. Общая схема технологических процессов производства натуральных сыров. Требования действующих стандартов, предъявляемые к качеству сырья при выработке сыра
	2

	
	Лабораторная работа № 1 Сортировка молока по качеству. Учет поступающего сырья. Определение пригодности молока для выработки сыра на основе лабораторных анализов и органолептических показателей. Определение качества молока-сырья для производства сыра.
	2

	Тема 5.2 Технологические процессы производства сыра
	1. Получение и обработка сгустка и сырного зерна. Сгусток, его получение. Использование ферментов и ферментных препаратов для свертывания молока. Сычужный фермент и пепсин, их свойства, условия использования в сыроделии. Определение активности сычужного фермента. Методика расчета массы сычужного фермента и порядок его внесения в молоко. Методика приготовления растворов сычужного фермента. Влияние различных факторов на продолжительность свертывания молока и качество сгустка. Теория сычужной коагуляции
	3

	
	2. Обработка сгустка, цель, стадии. Факторы, влияющие на степень и скорость выделения сыворотки из сырной массы. Методика определения готовности сырного зерна к формованию
	2

	
	3. Оборудование для получения и обработки сырного зерна. Назначение, устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания сыродельной ванны, сыроизготовителей.
	2

	
	4. Изучение устройства, принципа действия, правил безопасного обслуживания, обеспечение режима работы сыродельной ванны СВ-1000
	2

	
	Лабораторная работа № 2. Приготовление растворов хлористого кальция и молоко свёртывающих ферментов и заквасок в сыроделии
	1

	
	Практическое занятие 1. Проведение расчета компонентов для свертывания молока Приготовление бактериальных заквасок, растворов сычужного фермента и хлористого кальция. Определение активности сычужных препаратов.
	1

	
	Практическое занятие 2. Расчеты сыродельных ванн и сыроизготовителей. Анализ характерных неисправностей, возникающих при обслуживании оборудования сыродельных ванн, сыроизготовителей
	2

	
	5.Формование, прессование и посолка сыра. Способы формования сыра. Самопрессование и прессование сыров, их цель, способы и режимы.
	2

	
	6. Назначение, устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания формовочных аппаратов и прессов.
	2

	
	7. Оборудование для механизированных процессов отделения сыворотки и формования сыров.
	2

	
	8. Посолка сыра. Влияние посолки на физико-химические и биологические процессы в сыре. Уход за рассолом в солильном бассейне. Новые способы посолки сыра.
	2

	
	9. Технохимический контроль на различных стадиях выработки сычужных сыров и готового продукта.
	2

	
	10. Оборудования для мойки форм, инвентаря. Режимы мойки оборудования, форм и инвентаря.
	2

	
	11. Назначение, устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания, обеспечение режима работы отделителя сыворотки Я7-0023
	2

	
	12. Назначение, устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания, обеспечение режима работы пневматических прессов вертикального и туннельного типа
	2

	
	Лабораторная работа № 3. Отбор проб сыра и подготовка их к анализу. Органолептический и физико-химический контроль твердых сычужных сыров. Определение активной кислотности сыра индикаторным методом.
	2

	
	Практическое занятие № 3. Основные расчеты контейнеров для посолки и созревания сыров. Расчеты при производстве твердых и мягких сыров. Анализ производственных потерь. Контроль норм расхода сырья.
	2

	
	13. Созревание сыра. Цель и сущность созревания сыра. Изменение основных частей сыра при созревании. Режимы и условия созревания сыра. Потери сырной массы при созревании и выход сыра. Защитные покрытия для твердых сыров. Способы ускорения созревания сыра. Создание наиболее благоприятных условий для интенсификации молочнокислого брожения. Использование активизированной и гидролизованной бак заквасок. Использование в бак заквасках микроорганизмов с повышенной протеолитической и липолитической активностью
	2

	
	14. Оборудование для созревания сыров в полимерной пленке. Линия упаковывания сыров в полимерную пленку. Назначение, устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания оборудования сыро хранилищ.
	2

	
	15. Назначение, устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания, обеспечение режима работы сыро моечной машины, полуавтоматического парафинера и вакуум-упаковочной машин.
	2

	
	Практическое занятие 4. Расчет определения выхода сыра, сыворотки, усушки сыров.
	2

	
	Практическое занятие 5. Анализ характерных неисправностей, возникающих при обслуживании оборудования прессов пневматических, полуавтоматического парафинера, вакуум-упаковочной машины
	2

	
	16. Подготовка сыра к реализации. Пороки сыров. Балльная система оценки качества сыра. Сортирование сыра. Пороки сыра, причины брака и способы их устранения. Подготовка сыра к реализации.
	2

	
	Лабораторная работа № 4. Органолептическая оценка качества различных видов сыра. Определение сорта сыра. Выявление пороков, причин брака готовой продукции и разработка мероприятий по устранению брака.
	2

	
	Контрольная работа по теме 5.2
	1

	Тема 5.3 Технология производства различных видов сыров
	1. Основные факторы, определяющие видовые особенности сыра. Принципы классификации сыров. Товароведная и технологическая классификация сыров
	2

	
	2. Технологическая схема производства твердых сычужных сыров с высокой температурой второго нагревания, их характеристика. Состав и характерные признаки твердых сычужных сыров с высокой температурой второго нагревания. Технологические процессы производства советского, швейцарского блочного и алтайского сыров.
	2

	
	3. Технологическая схема производства твердых сычужных сыров с низкой температурой второго нагревания, их характеристика. Состав и характерные признаки твердых сычужных сыров с низкой температурой второго нагревания. Технологические процессы производства голландского брускового, костромского, эстонского сыров. Особенности технологии производства сыров с пониженной массовой долей жира: литовского, прибалтийского
	2

	
	4. Технологическая схема производства сыров с повышенным уровнем молочнокислого брожения (чеддер, российский). Технологическая схема производства твердых сычужных сыров, созревающих при участии молочнокислых микроорганизмов и микрофлоры сырной слизи. Технологические процессы производства латвийского, пикантного, каунасского сыров.
	2

	
	5. Технологическая схема производства мягких сыров, характеристика. Технология производства мягких сыров, созревающих при участии микрофлоры сырной слизи (дорогобужский). Технология производства мягких сыров, созревающих при участии микрофлоры сырной слизи и белой плесени (закусочный). Технология производства мягких сыров, созревающих при участии микрофлоры белой плесени, развивающейся на поверхности сыра (русский камамбер). Технология производства мягких сыров, созревающих при участии микрофлоры голубой плесени, развивающейся в сырном тесте (рокфор). Технология производства мягких свежих сыров (адыгейский, геленджикский)
	2

	
	6. Технологическая схема производства рассольных сыров, характеристика. Технология производства сыров рассольных: брынза, молдавский, столовый, сулугуни.
	2

	
	7. Технологическая схема производства плавленых сыров. Мойка, зачистка, замачивание и измельчение сыра. Подготовка творога и белковой массы. Использование солей-плавителей, их подготовка и внесение в сырную массу. Плавление сырной массы. Режимы плавления сырной массы Фасовка, охлаждение, упаковывание и хранение плавленого сыра. Оценка качества и пороки плавленых сыров. Технологические процессы производства отдельных групп плавленых сыров.
	2

	
	8. Оборудование для производства плавленого сыра. Назначение, устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания оборудования для подготовки сыров к плавлению, аппаратов периодического и непрерывного действия для плавления сырной массы.
	2

	
	9. Технохимический контроль производства плавленых сыров. Контроль готового продукта
	2

	
	Лабораторная работа № 5. Выработка твердого сычужного сыра с низкой температурой второго нагревания. Оценка качества сырья, подготовка к свертыванию. Получение сырного сгустка и зерна. Проверка готовности сырного сгустка и зерна. Выработка твердого сычужного сыра с низкой температурой второго нагревания. Формование, само прессование, маркировка, прессование, посолка сыра. Контроль санитарного состояния оборудования, форм, инвентаря
	2

	
	Лабораторные работы № 6. Выработка мягкого сыра с термокислотной коагуляцией белка «Адыгейский».
	2

	
	Лабораторная работа № 7. Выработка рассольного сыра брынза. Оценка качества сырья, подготовка к выработке сыра. Приготовление растворов сычужного фермента и хлористого кальция. Получение сырного сгустка и зерна. Проверка готовности сырного сгустка и зерна, само прессование, под прессовка, посолка сыра.
	2

	
	Лабораторная работа № 8. Выработка сыра с чеддеризацией и плавлением сырной массы – «Сулугуни». Сортировка молока и подготовка к выработке сыра. Получение сырного сгустка и зерна. Проверка готовности сырного сгустка и зерна. Чеддеризация сырной массы. Плавление, формование сырной массы. Посолка сыра.
	2

	
	Лабораторная работа № 9. Выработка плавленого ломтевого сыра. Расчет рецептуры.
	1

	
	Практическое занятие 6. Анализ аппаратурно-технологической схемы производства твердых сычужных сыров с высокой температурой второго нагревания. Решение производственно-ситуационных задач при производстве твердых сычужных сыров с высокой температурой второго нагревания. Анализ производства твердых сычужных сыров с низкой температурой второго нагревания и повышенным уровнем молочнокислого брожения. Решение производственно-ситуационных задач.
	2

	
	Практическое занятие 7. Проведение расчетов компонентов при производстве плавленых сыров. Пересчет рецептур на плавленые сыры.
	2

	
	Практическое занятие 8. Учет количества выработанного сыра и передача его в солильное отделение. Расчеты производства плавленых сыров. Анализ производственных потерь.
	2

	
	Практическое занятие 9. Подбор оборудования для производства сыра. Контроль использования технологического оборудования и инвентаря, и их санитарного состояния.
	2

	
	Контрольная работа по теме 5.3
	1

	Тема 5.4 Характеристика молочной сыворотки
	1. Основные направления и перспективы промышленной переработки молочной сыворотки. Актуальность промышленной переработки молочной сыворотки. Правила организации безотходного производства. Основные и наиболее перспективные направления использования сыворотки и ее компонентов.
	2

	
	2. Виды молочной сыворотки, состав, свойства. Основные направления и экономическая целесообразность переработки молочной сыворотки. Технологические процессы производства продуктов из молочной сыворотки. Способы выделения белков из сыворотки.
	2

	
	Лабораторная работа № 10. Исследование состава и свойств молочной сыворотки. Освоение методов исследования состава и свойств молочной сыворотки. Определение степени перехода в неё основных составных частей цельного молока.
	2

	
	Практическое занятие № 10. Расчет энергетической и определение биологической ценности молочной сыворотки.
	1

	
	Контрольная работа по теме 5.4
	1

	Тема 5.5 Технологические процессы производства продуктов из молочной сыворотки
	1. Технология белковых, сгущенных, сухих продуктов из молочной сыворотки.
	2

	
	2. Технология биопродуктов из молочной сыворотки
	2

	
	3. Виды, состав, свойства и использование молочного сахара. Технология молочного сахара сырца.
	2

	
	4. Особенности технологии рафинированного молочного сахара.
	2

	
	5. Оборудование для производства сывороточных белков и молочного сахара. Назначение, устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания аппарата для отваривания альбумина. Обеспечение режима работы оборудования по производству продуктов из молочной сыворотки. 
	2

	
	6. Проведение контроля эффективности использования технологического оборудования по производству продуктов из молочной сыворотки
	2

	
	8. Организация производственного контроля продуктов из молочной сыворотки. Требования технохимического контроля на различных стадиях выработки готовой продукции. Пороки их устранения.
	2

	
	9. Входной контроль сырья, компонентов, материалов. Производственный контроль. Приемочный контроль готовой продукции. Контроль тары и упаковки. Контроль санитарного состояния предприятия. Составление схем производственного контроля продуктов из молочной сыворотки.
	2

	
	10. Микробиология молочной сыворотки. Состав микрофлоры молочной сыворотки. Требования микробиологического контроля на различных стадиях выработки готовой продукции.
	2

	
	Лабораторная работа № 11. Выработка альбуминного творога и альбуминных сырков. Выработка напитков из сыворотки.
	1

	
	Лабораторная работа № 12. Анализ причин брака готовой продукции. Разработка мероприятий по устранению причин брака. Организация производственного контроля продуктов из молочной сыворотки. Исследование порядка организации и приобретение практических навыков технохимического контроля продуктов из молочной сыворотки.
	1

	
	Лабораторная работа № 13. Микробиологическое исследование молочной сыворотки и продуктов из нее.
	1

	
	Практическое занятие № 11. Учет количества продуктов из молочной сыворотки. Контроль норм расхода сырья при выработке продуктов из молочной сыворотки.
	1

	
	Контрольная работа по теме 5.5
	1

	
	Контрольная работа раздела 5
	2

	Самостоятельная работа Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. Подготовка к лабораторным работам и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление лабораторно-практических работ, отчетов и подготовка к их защите. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, подготовка рефератов, сообщений и презентаций. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.
	12

	Раздел 6. Технология производства жидких, пастообразных продуктов детского питания
	50

	Тема 6.1. Особенности питания детей раннего возраста.
	Состав и свойства продуктов детского питания. Ассортимент, состав и свойства жидких и пастообразных продуктов детского питания. Медико-биологические аспекты детского питания. Потребности детей в основных пищевых ингредиентах в зависимости от вида вскармливания и возраста ребенка. Пути адаптации коровьего молока к женскому. Состав и свойства женского молока. Сравнительная характеристика женского и коровьего молока. Способы приближения состава и свойств коровьего молока к женскому.
	4

	Тема 6.2 Технологические процессы производства жидких и пастообразных продуктов для детского питания
	1. Приемка основного и вспомогательного сырья для производства жидких продуктов детского питания. Нормализация. Требования к сырью при выработке жидких и пастообразных продуктов детского питания. Подготовка компонентов.
	4

	
	2. Тепловая и механическая обработка сырья. Пастеризация, стерилизация и ультрапастеризация. Механическая обработка сырья (гомогенизация, сепарирование).
	4

	
	3. Фасование, упаковывание, условия хранения жидких продуктов детского питания. Оборудование для фасования жидких продуктов детского питания. Асептический розлив.
	3

	
	Дифференцированный зачёт
	2

	
	Семестр 5 (110 ч.)
	

	
	4. Технология производства жидких продуктов детского питания. Технология питьевого молока и жидких кисломолочных напитков детского питания в аппаратурном исполнении.
	2

	
	5. Контроль технологических процессов производства и готовой продукции при производстве жидких продуктов детского питания. Требования стандартов и технические условия на вырабатываемые продукты. Технохимический и микробиологический контроль. Брак, причины и способы устранения. Режим работы оборудования.
	3

	
	Лабораторная работа № 1. Технохимический контроль; контроль использования технологического оборудования; санитарного состояния участка. Брак, причины и способы устранения. Режим работы оборудования.
	2

	
	Контрольная работа по теме 6.2
	1

	Тема 6.3 Технология пастообразных продуктов для детского питания
	1. Приемка основного и вспомогательного сырья для производства пастообразных продуктов детского питания. Нормализация. Требования к качеству молока как сырья. Подготовка компонентов. 
	2

	
	2. Тепловая и механическая обработка сырья. Пастеризация, стерилизация и ультрапастеризация Гомогенизация, сепарирование, ультрафильтрация.
	2

	
	3. Фасование, упаковывание, условия хранения. Назначение, принцип действия и устройство оборудование. Правила техники безопасности при работе на технологическом оборудовании.
	2

	
	4. Технология производства пастообразных продуктов детского питания. 
	2

	
	5. Контроль технологических процессов производства и готовой продукции при производстве жидких продуктов детского питания. 
	2

	
	Лабораторная работа № 2. Технология производства пастообразных продуктов для детского питания
	1

	
	Контрольная работа по теме 6.3
	1

	Тема 6.4 Технология отдельных видов молочных продуктов.
	1. Жидкие стерилизованные молочные смеси. Технологические схемы производства жидких стерилизованных смесей «Малютка», «Малыш», «Виталакт» и др. 
	2

	
	2. Технология жидких и пастообразных кисломолочных продуктов для детского питания. Технологические схемы производства жидких смесей, детского кефира, творога, сметаны. 
	2

	
	Лабораторная работа № 3. Технология отдельных видов молочных продуктов
	1

	
	Контрольная работа по теме 6.4
	1

	
	Контрольная работа раздела 6
	2

	Самостоятельная работа при изучении раздела 6. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. Подготовка к лабораторным работам и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление лабораторно-практических работ, отчетов и подготовка к их защите. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, подготовка рефератов, сообщений и презентаций. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.
	5

	Раздел 7. Производство молочных консервов, сухих продуктов детского питания
	77

	Тема 7.1. Общая технология молочных консервов
	1. История, состояние и перспективы развития продуктов консервирования молока и молочного сырья в России, странах СНГ, за рубежом. Необходимость и теоретические основы консервирования пищевых продуктов, молока. Современные классификации продуктов консервирования молока и молочного сырья.
	1

	
	2.Отбор сырья и функционально необходимых компонентов для производства консервов и их влияние на качество продуктов. Заменители молочного жира, немолочные белки, эмульгаторы. Общие технологические операции для всех продуктов консервирования молока и молочного сырья.
	1

	
	3. Очистка молока, молочного сырья от механических примесей и микроорганизмов; охлаждение молока; Нормализация состава молока; тепловая обработка нормализованных смесей; концентрирование молока, нормализованных смесей сгущением.
	2

	
	Контрольная работа по теме 7.1
	1

	Тема 7.2. Технология сгущенного цельного молока с сахаром
	1. Требования к качеству сахара и способы внесения его в молоко. Процесс кристаллизации молочного сахара при производстве сгущенных молочных консервов. Кристаллизация лактозы в молоке цельном сгущенном с сахаром.
	2

	
	Лабораторная работа № 1. Исследование состава и свойств молока цельного, сгущенного с сахаром.
	2

	Тема 7.3. Технологии продуктов консервирования молока с сахаром и вкусовыми наполнителями
	1. Особенности технологии продуктов консервирования молока с сахаром и вкусовыми наполнителями. Кофе со сгущенным молоком и сахаром, и кофе со сгущенными сливками и сахаром. Какао со сгущенным молоком и сахаром. Какао со сгущенными сливками и сахаром.
	2

	
	Контрольная работа по теме 7.3
	1

	Тема 7.4. Технология молоко содержащих консервов
	Консервы молоко содержащие сгущенные с сахаром. Консервы молоко содержащие сгущенные с сахаром и пищевкусовыми компонентами.
	2

	
	Лабораторная работа № 2. Исследование состава и свойств молоко содержащих сгущенных консервов с сахаром и пищевкусовыми компонентами.
	2

	Тема 7.5. Технология стерилизованных сгущенных молочных консервов
	Технология стерилизованных сгущенных молочных консервов. Сгущенные стерилизованные молочные консервы. Их виды, состав, свойства, пищевая ценность.
	2

	
	Практическое занятие № 1. Расчет выхода готового продукта по сгущенным молочным консервам.
	2

	Тема 7.6. Технология сухих молочных консервов
	1. Технология сухих молочных консервов. Теоретические основы сушки. Технология сухих молочных продуктов: молоко цельное сухое.
	2

	
	2. Молоко сухое цельное быстрорастворимое.
	2

	
	Практическое занятие № 2. Расчет выхода готового продукта по сухим молочным консервам.
	2

	
	Контрольная работа по теме 7.6
	1

	Тема 7.7. Хранение молочных консервов
	1. Качество и стойкость в хранении молочных консервов. Факторы, влияющие на качество и стойкость молочных консервов. Пути повышения стойкости молочных консервов.
	2

	
	2. Основные пороки сгущенных и сухих молочных консервов, причины их возникновения и меры предупреждения.
	2

	
	Лабораторная работа № 3. Влияние условий и сроков хранения на качество сгущенных и сухих молочных консервов.
	1

	Тема 7.8. Технология сухих детских и диетических молочных продуктов
	1. Технология сухих детских и диетических молочных продуктов. Сухие продукты детского питания, их виды, состав, свойства, пищевая ценность. Сухие молочные смеси “Малютка”, “Малыш.
	2

	
	2. Сухое молоко “Виталакт”, “Ладушка”, “Детолакт”, «Солнышко».
	2

	
	3. Сухие молочные смеси для диетического и лечебного питания: сухие молочные смеси “Энпиты”, сухой молочный продукт “Инпитан”.
	2

	
	Лабораторная работа № 4. Изучение нормативной документации на сухие детские продукты на молочной основе.
	1

	
	Контрольная работа по теме 7.8
	1

	Самостоятельная работа обучающихся над курсовой работой (проектом): Проведение технико-экономического обоснования проекта. Продуктовый расчет заданного ассортимента. Расчетно-пояснительная записка. Совмещенный график работы технологического оборудования и процессов. Оформление графической части курсовой работы (проекта).
	5

	Курсовое проектирование
Этапы подготовки и написания курсовой работы:
1. Выбор темы и получение от руководителя рекомендаций по выполнению заданий и источников информации.
2. Поиск необходимой информации, изучение, обобщение, систематизирование и ее анализ.
3. Разработка плана курсовой работы.
4. Выполнение теоретической и практической части курсовой работы.
5. Оформление курсовой работы. 
6. Написание доклада и составление презентации к защите курсовой работы.
Тематика курсовой работы (проекта): 
1. Технологический расчет цеха цельномолочной продукции в населенном пункте с численностью населения 100 тыс. человек. Общероссийская базисная жирность молока 3,4%.
2. Технологический расчет цеха творожной продукции в населенном пункте с численностью населения 100 тыс. человек. Общероссийская базисная жирность молока 3,4%.
3. Технологический расчет масло цеха в населенном пункте с численностью населения 100 тыс. человек. Общероссийская базисная жирность молока 3,4%. 
4. Технологический расчет сырного цеха в населенном пункте с численностью населения 100 тыс. человек. Общероссийская базисная жирность молока 3,4%. 
5. Технологический расчет цеха детского питания в населенном пункте с численностью населения 100 тыс. человек. Общероссийская базисная жирность молока 3,4%. 
6. Технологический расчет консервного цеха цельномолочной продукции в населенном пункте с численностью населения 100 тыс. человек. Общероссийская базисная жирность молока 3,4%. 
7. Технологический расчет цеха зцм продукции в населенном пункте с численностью населения 100 тыс. человек. Общероссийская базисная жирность молока 3,4%. 
8. Технологический расчет цеха кисломолочной продукции в населенном пункте с численностью населения 100 тыс. человек. Общероссийская базисная жирность молока 3,4%. 
9. Технологический расчет производственного цеха в населенном пункте с численностью населения 100 тыс. человек. Общероссийская базисная жирность молока 3,4%.
10.  Технологический расчет цеха ацидофильной продукции в населенном пункте с численностью населения 100 тыс. человек. Общероссийская базисная жирность молока 3,4%. 
11. Технологический расчет цеха йодированной цельномолочной продукции в населенном пункте с численностью населения 100 тыс. человек. Общероссийская базисная жирность молока 3,4%.
12. Технологический расчет цеха мороженного в населенном пункте с численностью населения 100 тыс. человек. Общероссийская базисная жирность молока 3,4%.
13. Технологический расчет цеха десертной молочной продукции в населенном пункте с численностью населения 100 тыс. человек. Общероссийская базисная жирность молока 3,4%.
14. Технологический расчет цеха высокожирной омолочной продукции в населенном пункте с численностью населения 100 тыс. человек. Общероссийская базисная жирность молока 3,4%.
15. Технологический расчет цеха обезжиренной молочной продукции в населенном пункте с численностью населения 100 тыс. человек. Общероссийская базисная жирность молока 3,4%.
16. Технологический расчет цеха цельномолочной продукции в населенном пункте с численностью населения 100 тыс. человек. Общероссийская базисная жирность молока 3,4%.
17. Технологический расчет цеха творожной продукции в населенном пункте с численностью населения 100 тыс. человек. Общероссийская базисная жирность молока 3,4%.
18. Технологический расчет масло цеха в населенном пункте с численностью населения 100 тыс. человек. Общероссийская базисная жирность молока 3,4%. 
19. Технологический расчет сырного цеха в населенном пункте с численностью населения 100 тыс. человек. Общероссийская базисная жирность молока 3,4%. 
20. Технологический расчет цеха детского питания в населенном пункте с численностью населения 100 тыс. человек. Общероссийская базисная жирность молока 3,4%. 
21. Технологический расчет консервного цеха цельномолочной продукции в населенном пункте с численностью населения 100 тыс. человек. Общероссийская базисная жирность молока 3,4%. 
22. Технологический расчет цеха зцм продукции в населенном пункте с численностью населения 100 тыс. человек. Общероссийская базисная жирность молока 3,4%. 
23. Технологический расчет цеха кисломолочной продукции в населенном пункте с численностью населения 100 тыс. человек. Общероссийская базисная жирность молока 3,4%. 
24. Технологический расчет производственного цеха в населенном пункте с численностью населения 100 тыс. человек. Общероссийская базисная жирность молока 3,4%.
25.  Технологический расчет цеха ацидофильной продукции в населенном пункте с численностью населения 100 тыс. человек. Общероссийская базисная жирность молока 3,4%. 
26. Технологический расчет цеха йодированной цельномолочной продукции в населенном пункте с численностью населения 100 тыс. человек. Общероссийская базисная жирность молока 3,4%.
27. Технологический расчет цеха мороженного в населенном пункте с численностью населения 100 тыс. человек. Общероссийская базисная жирность молока 3,4%.
28. Технологический расчет цеха десертной молочной продукции в населенном пункте с численностью населения 100 тыс. человек. Общероссийская базисная жирность молока 3,4%.
29. Технологический расчет цеха высокожирной о молочной продукции в населенном пункте с численностью населения 100 тыс. человек. Общероссийская базисная жирность молока 3,4%.
30. Технологический расчет цеха обезжиренной молочной продукции в населенном пункте с численностью населения 100 тыс. человек. Общероссийская базисная жирность молока 3,4%.
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	3. Выполнение основных технологических расчетов при производстве сливочного масла различными способами. Выполнение процессов выработки масла методом сбивания сливок на масло изготовителях периодического действия: выбор температурных режимов при пастеризации и созревании сливок в зависимости от качества сырья, ассортимента вырабатываемой продукции и времени года; подготовка масло изготовителей к работе и заполнение их сливками; регулирование параметров процесса по контрольно-измерительным приборам в соответствии с заданными режимами; определение окончания сбивания сливок, слив пахты; проведение нормализации, посолки и промывки масляного зерна; обработка масляного зерна в масло изготовителях; выгрузка готового масла; эксплуатация технологического оборудования.
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	3. Выполнение процессов выработки масла методом сбивания сливок на масло изготовителях непрерывного действия: выбор температурных режимов при пастеризации и созревании сливок в зависимости от качества сырья, ассортимента вырабатываемой продукции и времени года; подготовка масло изготовителей к работе и заполнение их сливками; регулирование параметров процесса по контрольно-измерительным приборам в соответствии с заданными режимами; определение окончания сбивания сливок, слив пахты; проведение нормализации, посолки и промывки масляного зерна; обработка масляного зерна в масло изготовителях; выгрузка готового масла; эксплуатация технологического оборудования.
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	4. Выполнение процессов выработки масла методом преобразования высокожирных сливок: регулирование работы сепараторов; проведение нормализации высокожирных сливок; регулирование работы масло образователей; регулирование параметров процесса по контрольно-измерительным приборам в соответствии с заданными режимами; эксплуатация технологического оборудования.
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	5. Выполнение технологических процессов производства топленого масла методом отстоя в резервуарах-отстойниках: выбор температуры плавления сырья в зависимости от его качества; ведение процесса плавления масла-сырья; проведение ступенчатого охлаждения топленого масла; регулирование параметров процессов по контрольно-измерительным приборам в соответствии с заданными режимами; эксплуатация технологического оборудования.
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	6. Выполнение технологических процессов производства топленого масла методом сепарирования: ведение процессов плавления масла-сырья и очистки расплава жира; ведение процессов сепарирования и охлаждения расплава жира; регулирование параметров процессов по контрольно-измерительным приборам в соответствии с заданными режимами; эксплуатация технологического оборудования.
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	7. Ведение технологических процессов производства топленого масла методом отстоя и сепарирования: ведение процессов плавления масла-сырья и очистки расплава жира; ведение процессов сепарирования и охлаждения расплава жира; регулирование параметров процессов по контрольно-измерительным приборам в соответствии с заданными режимами; эксплуатация технологического оборудования.
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	8. Выполнение процессов фасования и упаковывания готовой продукции на различных видах расфасовочно-упаковочного оборудования; эксплуатация технологического оборудования.
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	9. Контроль маркировки затаренной продукции и ее отгрузку; за соблюдением требований к технологическому процессу производства масла в соответствии с нормативной и технической документацией; санитарного состояния оборудования участка; за эффективным использованием технологического оборудования по производству масла.
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	10. Ведение работ по изготовлению продуктов из пахты
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	11. Ведение и контроль технологического процесса производства напитков из пахты.
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	12. Ведение работ по контролю органолептических, физико-химических и микробиологических показателей пахты и продуктов из неё.
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	13. Участие в оценке качества продуктов из пахты.
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	2. Выполнение работ по изготовлению производственных заквасок для сыров.
	4

	3. Выполнение работ по приготовлению растворов молоко свёртывающих ферментов, хлористого кальция, поваренной соли.
	4

	4. Выполнение расчетов при производстве сыра «Адыгейского», выбор технологической карты производства. Ведение и контроль технологического процесса производства сыра «Адыгейского».
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	5. Ведение работ по контролю органолептических, физико-химических и микробиологических показателей сыров.
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	6. Ведение работ по органолептической оценке качества сыров и их сортировке
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	7. Ведение работ по изготовлению продуктов из сыворотки.
	4

	8. Ведение и контроль технологического процесса производства напитков из сыворотки; по контролю органолептических, физико-химических и микробиологических показателей сыворотки и продуктов из неё.
	4

	9. Участие в оценке качества продуктов их сыворотки.
	4

	Учебная практика МДК 01.02. Раздел 7. 
	36

	1. Ознакомление с опытной научно-производственной лабораторией.
	6

	2. Инструктаж по технике безопасности, охране труда, противопожарной безопасности и производственной санитарии.
	6

	3. Контроль качества сырья, поступающего на производство 
	6

	4. Контроль качества основного и вспомогательного сырья и материалов, используемых в производстве
	6

	5. Выполнение основных технологических расчетов: нормализация и продуктовый расчет в производстве, расчет рецептур, нормы расхода сырья.
	6

	6.Технологические процессы производства
	6

	Производственная практика МДК 01.02 (по профилю специальности). Виды работ Дублирование на рабочих местах.
	144

	1. Ознакомление с предприятием. Инструктаж по технике безопасности, охране труда, противопожарной безопасности и производственной санитарии.
	6

	2. Изучение должностных инструкций. Изучение документации. Выбор технологической карты производства.
	6

	3. Ведение процессов изготовления; тепловая обработка сырья; механическая обработка нормализованных смесей; заквашивание молока; контроль качества и доз вносимых заквасок, сычужного фермента и хлорида кальция; контроль температуры, кислотности и продолжительности сквашивания молока; определение готовности сгустка; знание принципов работы оборудования и его эксплуатация; санитарная обработка оборудования, инвентаря. Дублирование на рабочих местах.
	48

	4. Участие в оценке качества продуктов: изучение нормативной документации; проведение лабораторных исследований и оценка качества; дегустация готовой продукции; экспертное заключение о качестве выработанных продуктов.
	24

	5. Производственный и микробиологический контроль производства: разработка схем производственного и микробиологического контроля производства. Самостоятельная работа на рабочих местах.
	24

	6. Учет количества выработанных продуктов и передача их на склад готовой продукции. Самостоятельная работа на рабочих местах.
	24

	7.Анализ и разработка мероприятий по устранению брака готовой продукции. Дублирование на рабочих местах.
	6

	
	Экзамен квалификационный
	6

	
	Всего
	1666


\
3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Материально-техническое обеспечение
Реализация программы профессионального модуля предполагает наличие учебных кабинетов: «Технологии молока и молочных продуктов», «Технологического оборудования молочного производства», лаборатории «Технологического оборудования молочного производства».
Оборудование учебного кабинета: посадочных мест - 25, рабочее место преподавателя, стенды, шкафы для хранения раздаточного материала, комплект учебно-наглядных пособий (схемы, плакаты), комплект учебно-методической документации по выполнению лабораторных, практических работ, курсовых проектов.
Лабораторные занятия и учебная практика реализуются на МК «Переяславский» и в лаборатории «Технологического оборудования молочного производства».
Оборудование молочного завода: 
Посадочных мест –по количеству обучающихся, рабочее место преподавателя, рабочее место лаборанта, 
Технологическое оборудование: счетно-измерительное устройство, SMZ-2P, пастеризатор трубчатый Т1-ОУК, пластинчатая пастеризационно- охладительная установка ОПУ-5, емкость для молока 1000 л, ванна, лабораторная 100 л, заквасочник ОЗ-40, заквасочник Г6- ОЗ-12, ванна сыродельная СВ-1000, сыромоечная машина, вакуум-упаковочная машина ВУМ-5, аппарат для плавления сыров, сепаратор сливкоотделитель 1000 л/ч, сепаратор-сливкоотделитель 100 л/ч, заквасочник ОЗУ-600, заквасочник четырехсекционный АЗК-4, маслоизготовитель периодического действия, вакуум-выпарная установка малогабаритная, насос центробежный ОМА, термостат ТСН-100, сушильный шкаф, вытяжной шкаф, центрифуга Гербера для 36 бутиметров, стол для титрования, столы лабораторные, прибор для ультразвукового исследования молока «Лактан 1-4», лабораторная посуда.
Оборудование лаборатории: Модель сыродельной ванны, отделитель сыворотки Я7-0023, сыромоечная машина, пневматические прессы вертикального типа Е8-ОПГ, прессы туннельного типа «Элгеп», полуавтоматический парафинер Г6-ОП2А, вакуум-упаковочная машина ВУМ-5. Технические средства обучения: компьютеры с лицензионными программами, мультимедийное оборудование, интерактивная доска презентации по дисциплинам; фильмы по профилю модуля.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Печатные издания
1. Действующие ГОСТы и ТУ со всеми изменениями и дополнениями на молоко и молочные продукты
2. Технический регламент на молоко и молочные продукты. ФЗ№88 с изменениями
Учебники:
1. Д.М. Бородуллин, М.Т. Шулбаева, Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии, учебник, М: изд-во «Лань», 2020.
2. Л.В. Голубева, О.В. Богатова, Н.Г. Догарева, Практикум по технологии молока и молочных продуктов. Технология цельномолочных продуктов, учебник, М: изд-во «Лань», 2020.
Электронные издания (электронные ресурсы)
1. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» [Электронный ресурс]. – Санкт-Петербург, – Режим доступа: http://e.lanbook.com/; 
2. Электронно-библиотечная система «Университетская библиотека онлайн [Электронный ресурс]. – Москва,– Режим доступа: http://biblioclub.ru/; 
3. Издательский центр «Академия» [Электронный ресурс]: сайт. – Москва,– Режим доступа: http://www.academia-moscow.ru/; 
4. Электронная библиотечная система Издательства «Проспект Науки» [Электронный ресурс]. – Санкт-Петербург,– Режим доступа:http://www.prospektnauki.ru/ebooks/index-usavm.php; 
5. Образовательные порталы по различным направлениям образования и тематике htpp//:www.edu.ru/db/portal/sites/portalpage.html
6. Федеральный портал «Российское образованиеwww.edu.ru
7. Федеральный правовой портал «Юридическая Россия» www.law.edu.ru
3.2.3. Дополнительные источники 
1. Журналы «Молочная промышленность»
2. Журналы «Переработка молока»
3. Журналы «Пищевая промышленность».
3.3. Организация образовательного процесса
Учебные дисциплины и профессиональные модули, предшествующие изучению ПМ.01 Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства молочной продукции: ОП.04 Автоматизация технологических процессов, ОП.07 Биотехнологические процессы в молочном производстве, ОП.06 Охрана труда.
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 предусмотрено в разделе 7, МДК 01.02.
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, 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
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы оценки

	ПК 1.1. Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства молочной продукции.
	знания в области сдачи-приемки сырья и расходных материалов для производства молочной продукции
	Текущий и итоговый контроль в форме: устного опроса; выполнения тестовых заданий; 
защиты выполненных в ходе практики работ;
результативное прохождение производственной практик; 
проверка дневника;
экзамен.

	ПК 1.2. Организовывать выполнение технологических операций производства молочной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями.
	знания в области организации технологического сопровождения производства молочной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
	


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
	Основные показатели оценки
результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам;
	точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах; адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности; оптимальность определения этапов решения задачи; адекватность определения потребности в информации; эффективность поиска; адекватность определения источников нужных ресурсов; разработка детального плана действий; правильность оценки рисков на каждом шагу; точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана
	Текущий и итоговый контроль в форме: устного опроса; выполнения тестовых заданий; защиты выполненных в ходе практики работ; результативное прохождение производственной практик; проверка дневника; экзамен.

	ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности;
	оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач; адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных аспектов; точность структурирования отобранной информации в соответствии с параметрами поиска; адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессиональной деятельности; адекватность применения информационных технологий для реализации профессиональной деятельности
	Мониторинг и рейтинг выполнения работ на учебной и производственной практике

	ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях;
	актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии; точность, адекватность применения современной научной профессиональной терминологии
	Выполнение кейс- задач, решение производственных ситуаций.

	ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде;
	взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения; эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач; оптимальность планирования профессиональной деятельности
	Подготовка рефератов, докладов, использование электронных источников 

	ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста;
	грамотность устного и письменного изложения своих мыслей по профессиональной тематике на государственном языке; толерантность поведения в рабочем коллективе
	Наблюдение за навыками работы в глобальных, корпоративных и локальных информационных сетях

	ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения;
	понимание значимости своей профессии; планирование трудоустройства в соответствии с выбранной профессией; высокая мотивация к выполнению профессиональной деятельности; участие в конференциях, профессиональных конкурсах и других профессионально значимых мероприятиях
	Деловые игры- моделирование социальных и профессиональных ситуаций.

	ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях;
	точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте
	Открытые защиты творческих и проектных работ, эссе  ролевые и деловые игры.

	ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.
	адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы; адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности; точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые); правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
	Учебно-практические конференции. Конкурсы профессионального мастерства. Олимпиады



5. КОМПЛЕКТ КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

5.1. Паспорт контрольно-оценочных средств 
5.1.1 Область применения
	Комплект контрольно-оценочных средств разработан в соответствии с программой профессионального модуля ПМ.01 Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства молочной продукции
	Результатом освоения профессионального модуля является готовность обучающегося к выполнению вида профессиональной деятельности производство различных сортов сыра и продуктов из сыворотки и составляющих его профессиональных компетенций, а также общие компетенции, формирующиеся в процессе освоения ООП в целом.
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» и дифференцированную оценку.
	Элемент модуля
	Формы промежуточной аттестации

	МДК 01.01 Организация технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях из молочного сырья
	Дифференцированный зачёт

	МДК 01.02 Процессы производства продукции на автоматизированных технологических линиях из молочного сырья
	Дифференцированный зачёт

	УП.01
	Дифференцированный зачет

	ПП.01
	Дифференцированный зачет

	ПМ.01
	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 2 уровня, дифференцированный зачёт 1, 2, 3 уровня, экзамен квалификационный 3, 4 уровень 
5.2.2. Задания для оценки освоения МДК
Тема 1.1 История и основные направления развития молочной промышленности
Письменные задания для проведения входного контроля 
Вариант №1
1. Какие показатели характеризуют пригодность молока?
2. Какие микробиологические показатели контролируют в молоке-сырье?
3. Какие типы пастеризаторов вы знаете?
4.  Цель нормализации молока
5. Что такое входной контроль сырья?
Вариант №2
1. Цель очистки молока? 
2. Какие органолептические показатели контролируют в молоке-сырье? 
3. Какие физико-химические показатели контролируют в молоке-сырье? 
4. Какое сырье используется для нормализации цельного молока?
5. На каком оборудовании производят нормализацию молока? 
Вариант №3
1. Цель пастеризации молока 
2. Назовите состав цельного молока.
3. Какие виды цельномолочных продуктов вы знаете? 
4. Какой вид вторичного молочного сырья получают при производстве сливок?
5. Какие виды сепараторов вы знаете? 
ЗТФ №1
Тема 1.2 Общие сведения о молочном скотоводстве
Вариант 1
1. Распространенный способ транспортировки молока…
1.гужевой транспорт    2. автоцистерна     3. водный транспорт    4. перекачка насосом
2. Для удаления механических примесей молока применяют…
1.фильтрование    2. гомогенизацию    3. стерилизацию    4. вакуумную обработку
3. ________ порода скота относится к комбинированному направлению продуктивности
1.Калмыкская    2. Костромская    3. Ярославская     4. Холмогорская
4. Молоко, получаемое в первые 5-7 дней называют…
1.молозиво             2. молодое              3. обрат              4. секрет
5. Количество молока в пересчете на базисную жирность с увеличением содержания жира…
1.увеличивается           2. уменьшается          3. не изменяется             4. изменяется
Вариант 2
1. Для удаления посторонних запахов молока применяют…
1.пастеризацию    2. гомогенизацию    3. терилизацию     4. вакуумную обработку
2. Продолжительность молочного периода составляет от 12 до __ дней
1.20              2.25               3.35             4.90
3. Гормон молокоотдачи…
1.окситоцин           2. дреналин             3. миозин        4. цистин
4. Для образования одного литра молока необходимо_____ литров крови
1.200-250           2.40-55                  3.400-500                     4.100-120
5. Кислотность свежевыдоенного молока ____ Т
1.16-18                2.22-23                 3.11-12                      4.45-46
Вариант №3
1. Период выделения нормального молока составляет ___ дней
1.265              2.275                 3.285                  4.290
2. _____- воспаление молочной железы
1. Мастит              2. Бронхит              3.Колит               4.Гепатит
3. Стародойное молоко характеризуется повышенным содержанием…
1.лейкоцитов                     2. тромбоцитов             3. эритроцитов              4.миелоцитов
4. Лактация – это период…
1.от отела до запуска              2. самозапуска               3.наивысшей продуктивности
4.уменьшение молочной продуктивности
5. Молозиво и стародойное молоко ___________ для промышленной переработки, т. к. оно имеет измененный состав
1.не пригодно                          2.пригодно после вакуумной обработки
3.пригодно после пастеризации                  4.пригодно после стерилизации
ЗТФ №2
Тема 1.3 Молоко как сырье для молочной промышленности. Состав и свойства молока
Вариант 1
1. Молоко до переработки должно храниться при температуре:
А) 0 +2ºС                    Б) +2º +4ºС                    В) +4º +6ºС
2. При определении общей бактериальной обсемененности молока устанавливают наличие:
А) редуктазы                 Б) фосфотазы                       В) резазурина
3. Ингибирующие вещества в молоке определяют путем добавления индикаторов и культуры:
А) Streptococcus thermophiles                Б) Lac. Lactis                        В) Streptococcus agalactia
4. Основным критерием надежности пастеризации молока является уничтожение возбудителя:
А) мастита              Б) лейкоза             В) кишечной палочки              Г) туберкулеза
5. К порокам консистенции сырого молока относят:
А) штафф      Б) медленное сквашивание    В) ослизнение и тягучесть      Г) невыраженный вкус
Вариант 2
1. Поступающее на переработку сырое молоко исследуют:
А) по редуктазной пробе Б) по фосфатазной пробе В) по сычужной пробе Г) по алкогольной пробе
2. Сырое молоко исследуют на плотность …
А) В течение 24 часов Б) Через 2 часа после доения В) Через 2 часа после сепарирования	Г) В любое время
3. Бактериальная обсемененность молока хорошего качества составляет?
А) До 500 тыс. в 1см3 бактерий Б) До 4 млн. в 1см3 бактерий В) Свыше 4 млн. в 1см3 бактерий
4. Примесь соматических клеток в сыром молоке указывает на содержание……?
А) Бактерий группы кишечной палочки   Б) Маститного молока    В) Ингибирующих веществ
Г) Все ответы представленные выше верны
5. Содержание сухого вещества в цельном молоке составляет:
А) Не менее 12,5%    Б) Не менее 5,5%     В) Не более 20%Г) Не более 8%
Вариант 3
1. Питательная ценность молока – определяется?
А) Количеством жира и общего белка Б) Количеством сухого вещества В) Количеством лактозы и казеина
2. Не подлежит приемке и переработке молоко с кислотностью:
А) Кислотностью   выше   22°Т Б) Кислотностью   выше   27°Т В) Кислотностью   ниже   22°Т Г)Кислотностью   ниже   16°Т
3. В каждой партии молока исследуют:
А) органолептические показатели, температуру, плотность, кислотность, массовую долю жира и группу чистоты. Б) органолептические показатели, плотность, массовую долю жира, группу чистоты, массовую долю белка, бактериальную обсемененность, количество соматических клеток и наличие ингибирующих веществ. В) органолептические показатели, бактериальную обсемененность, массовую долю жира, температуру, плотность, кислотность, массовую долю жира и группу чистоты.
4. Срок действия стойловой пробы составляет:
А)18 суток     Б)14 суток    В)2 суток
5. Основными технологическими показателями молока являются:
А) Органолептические показатели, содержание жира, белка, витаминов, лактозы и др. Б) Содержание соматических клеток и механических примесей, кислотность, плотность, температура. В) Общая бактериальная обсемененность Г) Термоустойчивость, сычужная свертываемость
Вариант 4
1. Основными физико-химическими показателями молока являются:
А) Органолептические показатели, содержание жира, белка, витаминов, лактозы и др. Б) Содержание соматических клеток и механических примесей, кислотность, плотность, температура. В) Общая бактериальная обсемененность Г) Термоустойчивость, сычужная свертываемость
2. Для определения массовой доли жира в молоке используют:
А)10,77 мл серной кислоты плотностью 1810 – 1820 кг/м3 Б)10 см3 серной кислоты плотностью 1810 – 1820 кг/м3 В)10 см3 серной кислоты плотностью 1820 – 1830 кг/м3
3. На титрование пробы молока пошло 1,7 мл 0,1 н раствора гидроксида натрия, тогда кислотность будет равна:
А)170 Т       Б)17,50 Т      В)17,10 Т
4. Определение плотности молока проводят в:
А)колбах      Б)цилиндрах     В)стаканах
5. Определение количества бактерий в молоке и установление его класса проводят с помощью пробы:
А) сычужно-бродильной     Б) сычужной     В) резазуриновой
ЗТФ №3
Тема1.4 Оборудование первичной переработки молочного сырья.
Вариант 1
1. Бактофугирование это метод:
А) концентрации микроорганизмов в молоке Б) очистки молока от микроорганизмов В) размножения микроорганизмов в молоке
2. Для более эффективной очистки молока, его нагревают до t…….○С
А)35 - 40 оС.       Б)60-70 оС.        В)20 - 30 оС.
3. Содержание механических примесей учитывают: Путем сравнения с эталоном ватного фильтра после
А) пастеризации молока   Б) сепарирования молока   В) фильтрования молока
4. Что такое нормализация молока?
А) технологическая операция с целью разделения цельного молока на две фракции под действием центробежной силы. Б) механическая обработка молока для повышения дисперсности в них жировой фазы. В) технологическая операция, целью которой является получение продукта с требуемым содержанием сухих веществ и жира
5. Какое оборудование входит в линию приемки молока на предприятии?
Вариант 2
1. При подозрении на тепловую обработку молоко контролируют: на наличие
А) фосфатазы      Б) редуктазы     В)резазурина     Г) лактозы
2. Что такое гомогенизация молока?
А) технологическая операция с целью разделения цельного молока на две фракции под действием центробежной силы. Б) способ механической обработки молока и жидких молочных продуктов для повышения дисперсности в них жировой фазы. В) технологическая операция, целью которой является получение продукта с требуемым содержанием сухих веществ и жира
3. Поступающее на переработку сырое молоко подвергаю:
А) охлаждению Б) очищению В) резервированию Г) всем перечисленным технологическим операциям 
4. Стерилизация – это нагревание молока до температуры
А) 70-75°С;                 Б) 100-110°С;         В) 120-145°С.
5. Для каких целей в молочной промышленности применяют процесс сепарирования?
Контрольная работа №1
Тема 1.2 Общие сведения о молочном скотоводстве 
Ответить на вопросы      
1: Назовите главные компоненты натурального коровьего молока.
2: Назовите второстепенные компоненты натурального коровьего молока.
 3: Среднее процентное содержание жира коровьего молока составляет.
 4: Среднее процентное содержание белка коровьего молока составляет.
5: Среднее процентное содержание лактозы в коровьем молоке составляет.
6: В среднем процентное содержание минеральных веществ в коровьем молоке следующее:
7: Какие группы витаминов содержатся в коровьем молоке? 
8: Назовите основные макроэлементы, содержащиеся в коровьем молоке.
9: Какие санитарные требования должны соблюдаться при въезде автомолцистерны на территорию предприятия?
10: Каким транспортом доставляют молоко на переработку? 
11: Какие виды сопроводительной документации должны быть предоставлены при приемке молока?
12: Какую первичную обработку проходит сырое молоко в хозяйстве?
13: Назовите контролируемые показатели безопасности натурального коровьего молока.
14: Санитарная обработка автомолцистерны после приемки молока заключается:
15: Для чего предназначен прибор «Мастит-тест»?
Тема 1.3 Молоко как сырье для молочной промышленности. Состав и свойства молока
Контрольные вопросы 
1: Выберите стандартную методику определения плотности молока.
2: Выберите стандартную методику определения массовой доли жира в молоке.
3: Выберите стандартную методику определения титруемой кислотности молока.
4: Выберите стандартную методику определения степени чистоты молока.
5: Выберите стандартную методику определения активной кислотности молока
6: Выберите стандартную методику определения термоустойчивости молока по алкогольной пробе.
7: Какие показатели молока учитывают при определении его сортности?
8: Какими методами определяют общую бактериальную обсемененность молочного сырья?
9: Назовите виды вторичного молочного сырья.
10: Средний процентный состав основных компонентов обезжиренного молока.
11: Какие основные группы ферментов содержатся в коровьем молоке?
12: Какие белки находятся в коровьем молоке? 
13: Назовите основные фракции казеина.
14: Назовите основные фракции сывороточных белков. 
15: Сколько воды и сухого вещества в среднем находится в коровьем молоке?
16: В каком виде в коровьем молоке присутствует вода?
 17: Что представляет собой СОМО
18: Назовите контролируемые органолептические показатели коровьего молока.
19: Назовите контролируемые физико-химические показатели коровьего молока.
20: Назовите контролируемые микробиологические показатели натурального коровьего молока.
Тема1.4 Оборудование первичной переработки молочного сырья.
Контрольные вопросы 
1: Какое оборудование входит в линию приемки молока на предприятии?
2: Перечислите общие технологические операции обработки молочного сырья на предприятиях молочной промышленности.
3: Для каких целей в молочной промышленности применяют процесс сепарирования?
4: Виды сепараторов, используемых в молочной промышленности.
5: Для каких целей в молочной промышленности применяют бактофугу?
6: Какими способами на предприятиях молочной промышленности проводят очистку молока?
7: Какими способами на предприятиях молочной промышленности проводят нормализацию молочных смесей?
8: Что такое гомогенизация?
9: Какие виды тепловой обработки сырого молока применяют в молочной промышленности?
10: С какой целью применяют тепловую обработку молока и молочных продуктов?
Критерии выставления оценок:
	«5» - ответ полный и правильный на основании изученных знаний и умений; материал изложен в определенной логической последовательности, литературным языком; ответ самостоятельным

	«4» - ответ полный и правильный на основании изученных знаний и умений; материал изложен в определенной логической последовательности, при этом допущены две-три несущественные ошибки, исправленные по требованию преподавателя

	«3» - ответ полный, но при этом допущена существенная ошибка, или неполный, несвязный.

	«2» - при ответе обнаружено непонимание учащимся основного содержания учебного материала или допущены существенные ошибки, которые учащийся не смог исправить при наводящих вопросах преподавателя или ответ отсутствует


ЗТФ №4
Тема 2.1 Механическая обработка молочного сырья
Вариант 1
1. Под механической обработкой молочного сырья понимают: 
а) разделение молока как неоднородной системы; б) обработку, при которой происходят процессы, связанные с химическими изменениями продукта; в) дробление жировых шариков; г) разделение молока на фракции; д) обработку, при которой не происходят процессы, связанные с химическими изменениями продукта.
2. Сепарированное молоко происходит при температуре…:°С.
1.  - 30-40 0С	2. - 35-50°С;            3. - 28-40°С;                     4.  - 35-45
3. Фильтрование – это процесс: 
а) разделения неоднородных систем с твёрдой дисперсной фазой; б) основанный на задержании твёрдых частиц пористыми перегородками, которые пропускают дисперсионную среду; в) способ очистки молока, осуществляемый под действием сил тяжести или давления; г) разделения продукта во вращающемся устройстве; д) дробления жировых шариков.
4. На эффективность сепарирования влияют:
 а) титруемая кислотность; б) температура молока; в) размер и плотность жирового шарика; ) интенсивность поступления молока; д) бактериальная обсемененность; е) механическая загрязненность; ж) термоустойчивость молока; з) вязкость молока; и) скорость вращения барабана сепаратора; к) массовая доля белка.
5. Гомогенизация – это процесс: 
а) диспергирования жировых шариков; б) разделения неоднородных систем; в) увеличения дисперсности белковых частиц; г) разделения на фракции под действием центробежных сил; д) стабилизации системы при воздействии на молоко внешних усилий, вызванных перепадом давления. 
Вариант 2
1. Температурные режимы сепарирования молока в сепараторах сливкоотделителях следующие:
 а) 5–15 оС;                  б) 15–25 оС;	 в) 25–35 оС;              г) 35–45 оС;         д) 45–55 оС. 
2. На эффективность гомогенизации влияют: 
а) скорость потока при входе в гомогенизирующую щель; б) давление гомогенизации; в) температура продукта; г) состав и свойства продукта; д) стадия лактации; е) последовательность операций «хранение – гомогенизация», «гомогенизация – хранение»; ж) сычужная свертываемость. 
3. Ультрафильтрация – это процесс фильтрации: 
а) под давлением с помощью полупроницаемых мембран; б) через мембраны с порами размерам 50–100 нм; в) под давлением 0,1–0,5 МПа; г) с целью выделения белков из молока или молочной сыворотки; д) через мембраны с порами размером менее 50 нм.
4. Обратный осмос – это фильтрация растворов: 
а) через полупроницаемые мембраны; б) через мембраны с порами размером менее 50 нм; в) при давлении 1–10 МПа; г) различной концентрации, разделённых мембраной, при наложении разности давлений; д) под действием электрического поля; е) под действием сил тяжести. 
5. Электродиализ – это процесс: 
а) фильтрации через полупроницаемые мембраны; б) переноса ионов через мембрану из одного раствора в другой; в) переноса ионов через мембрану под действием электрического поля; г) переноса ионов через мембрану под действием электрического поля, создаваемого электродами; д) деминерализации молочного сырья; е) концентрирования молочного сырья.
ЗТФ №5
Тема 2.2 Нормализация. Материальный баланс в производстве молочных продуктов
Вариант 1
1.Какой метод на молочных предприятиях используют чаще всего при расчетах нормализации
1. - метод паралепитида   2. - метод треугольника   3.  - метод квадрата   4. - метод овала.
2. Составление материального баланса в молочной промышленности необходимо для:
а) определения рационального использования сырья при его переработке: б) обеспечения контроля производства   в) регулирования качества составных компонентов; г) регулирования состава продукции   д) установления производственных потерь. 
3 Нормализация – это:
а) снижение содержания жира или сухих веществ при производстве молока и молочных продуктов; б) контроль массовой доли жира в готовом продукте;в) повышение содержания жира или сухих веществ при производстве молока молочных продуктов; г) контроль сухих обезжиренных веществ в готовом продукте; д) контроль массовых долей жира и сухих веществ в сырье.
4. Для осуществления нормализации в потоке используют: 
а) сепараторы-сливкоотделители б) сепараторы-диспергаторы. в) сепараторы-нормализаторы г) ёмкостное оборудование. д) сепараторы для получения высокожирных сливок.
5. ЗАДАЧА: На завод поступило: молока – 50000 кг м. д. ж. – 3,6% Часть молока просепарировали. Получено: сливок – ? м. д. ж. – 35% Остаток после сепарирования: молока – 20000 кг жира - ? Определить неизвестные величины. Составить жиробаланс. Все нормативные данные принять для заводов с годовым объемом переработки молока свыше 50000 т.
Вариант 2
1. Какой метод студенты молочных образовательных учреждений используют чаще всего при расчетах нормализации
1. - метод паралепитида   2. - метод треугольника   3.  - метод квадрата   4. - метод овала
2. С помощью материального баланса можно определить: 
а) качество используемого сырья б) производственные потери. в) степень использования составных частей молока   г) расход сырья   д) выход продукции
3. Для осуществления нормализации в объеме используют: 
а) сепараторы-сливкоотделители   б) сепараторы-диспергаторы; в) сепараторы-нормализаторы    г) ёмкостное оборудование д) сепараторы для получения высокожирных сливок
4. При расчёте графическим методом по треугольнику в его вершинах записывают:
 а) степень использования составных компонентов сырья и готового продукта;  б) массовые доли жира или других составных компонентов сырья и готового продукта; в) разности между большим и меньшим значением массовых долей компонентов; г) количество используемого сырья и готового продукта д) производственные потери.
5. ЗАДАЧА.
На завод поступило: молока – ? м. д. ж. – 3,6 % Часть молока просепарировали – 16896 кг Получено: сливок – ? м. д. ж. – 20% Остаток после сепарирования: молока – 8200 кг жира - ? Определить неизвестные величины. Составить жиробаланс. Все нормативные данные принять для заводов с годовым объемом переработки молока свыше10000 т.
ЗТФ №6 
Тема 2.3. Тепловая и вакуумная обработка молока и молочных продуктов
Вариант 1
1.Влияние температурной обработки на молоко:
1. - происходит только уничтожение м/о, а состав молока не меняется; 2. - никаких изменений не происходит 3. - температурную обработку проводить нельзя 4. - состав свойств молока изменяются.
2. Режимы пастеризации низкотемпературные:
1.  - 62-63°С, 63-65 0С         2. - 71-72°С, 72-76°С         3. - 85-95°С         4. - 100 и выше.
3. Пастеризация при температуре 63-65°С относят к:
1. – длительной   2. – кратковременной   3. – моментальной   4. - обычной
4. Сливки гомогенизируют при температуре:
1.  - 40-65°С       2. - 46-65°С        3. - 48-60°С      4. - 50-65°С.
5. При производстве каких молочных продуктов используют температуру 134°С, 
Вариант 2
1. Гомогенизация – это:
1. - процесс понижения температуры м с целью более длительного хранения; 2. - тепловая обработка с целью уничтожения вегетативных форм микроорганизмов; 3. - доведение химич. состава молока по содержанию жира до требуемой; 4. - процесс дробления жировых шариков с целью предотвращения отстаивания мол. Жира при хранении.
2. Режимы пастеризации низкотемпературные:
1.  - 62-63 0С, 63-65 0С         2. - 71-72 0С, 72-76 0С         3. - 85-95 0С         4. - 100 и выше.
3. В некоторых пастеризационно-охладительных установках применяют устройства для удаления из молочных продуктов нежелательных запахов и привкусов
А) Дезодораторы      Б) Аэраторы       В) Диспергаторы            Г) все выше перечисленное
4. Для получения сухих или концентрированных молочных продуктов применяют ……установки.
5. Что происходит с молоком при длительном воздействии температур 95±2°С
ЗТФ №7
Тема 2.4. Бактериальные закваски и препараты
Вариант 1
1.Последовательность приготовления рабочей закваски:
1.- пересадочная, рабочая, материнская 2. - рабочая, материнская, пересадочная; 3. - материнская, пресадочная, рабочая 4. - рабочая, пересадочная, материнская.
2.Негативной микрофлорой вызывается:
1.- пропиновое брожение 2. – масляно-кислое брожение 3. - спиртовое брожение 4. - молочнокислое брожение
3Какие виды брожения протекают в молоке:
1. – молочнокислое 2. - спиртовое пропионовое 3. – масляно-кислое 4. - все указанные виды 
4.Молоко для приготовления бактериальных заквасок необходимо пастеризовать при:
1. - 63-65°С с выд. 30 мин.  2. - 72-76°С с выд. 20 сек. 3. - 93-95°С с выд. 30 мин. 4. - 85-95°С без выдержки
5. Какие требования предъявляются к работникам заквасочных отделений.
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 заквашиваемой смеси  4. - 5-10 % от объема заквашиваемой смеси
2.Для заквашивания приготовленной смеси молока необходимо применять:
1. - материнскую закваску 2. - пересадочную закваску 3. - первичную закваску 4. - рабочую закваску.
3. Для приготовления бактериальных заквасок необходимо использовать:
1. - только ценное пастеризованное молоко; 2. - только обезжиренное пастеризованное молоко; 3. - как ценное, так и обезжиреное сырое молоко; 4. - только обезжиренное не пастеризованное молоко.
4. В состав закваски для ряженки входят:
1. - мезофильные молочнокислые стрептококки 2. - болгарская и ацидофильная палочки; 3. - термофильные и мезофильные молочнокислые стрептококки; 4. - термофильные молочнокислые стрептококки с добавлением или без болгарской палочки.
5. Какие виды заквасочных культур используется при производстве кисломолочных напитков
ЗТФ №8
Тема 2.5. Мойка и дезинфекция технологического оборудования
Вариант 1
1.Концентрация моющих растворов зависит от степени и вида загрязнения технологического оборудования. В зависимости от этого концентрация щелочных растворов находится в пределах 
А)0,5––2,5 %                Б) 0,5–1,5 %.             В)0,05-1%
2. Ополаскивание оборудования по окончании технологического цикла осуществляется в основном …. водой (смывание остатков молока и молочных продуктов), а ополаскивание после различных видов мойки — … водой температурой …°С
Правильный ответ, холодной, горячей, 40-70°С
3. При наличии на поверхности оборудования остатков щелочи лакмусовая индикаторная бумага и универсальная индикаторная бумага окрашиваются в…. цвет, 
Правильный ответ синий
4. В качестве дезинфицирующих средств в молочной промышленности применяют 
А) хлорсодержащие препараты Б) четвертично-аммониевые соединения (ЧАС) В) пероксидные вещества         Г) все выше перечисленное
5. На эффективность мойки оборудования значительно влияют…моющего раствора.
А) температура      Б) концентрация       	В) температура иконцентрация 
Вариант 2
1.На предприятиях молочной промышленности мойка оборудования осуществляется … способами.
А) ручным        Б) механизированным     	В) СIР            Г) все вышеперечисленное
2.Концентрация моющих растворов зависит от степени и вида загрязнения технологического оборудования. В зависимости от этого концентрация кислотных растворов находится в пределах 
А)0,5––2,5 %,          Б) 0,5–1,5 %.                      В)0,05-1%
3. При наличии на поверхности оборудования остатков щелочи при добавлении в промывную воду Фенолфталеин, окрашивает ее в … цвет при наличии остатков щелочи.
Правильный ответ малиновый
4. Важным фактором, влияющим на эффективность дезинфекции, является … дезинфицирующих растворов. 
А) концентрация и температура             Б) концентрация               В)температура 
5. Скорость движения моющих растворов в системе обеспечивается 
Правильный ответ      центробежными насосами. 
ЗТФ№9
Тема 2.6 Технический контроль на предприятиях молочной промышленности
Вариант 1
1.Технология молока и молочных продуктов – это:
1. - коплексная система знаний в получении молока, и о его составе; 2. - комплексная система знаний о совокупности приемов и способов превращения молочного сырья соответствующим средствам производства в пищевые молочные продукты и о закономерностях изменений, протекающих в сырье при его превращении; 3. - комплексная система знаний о закономерностях изменений протекающих в сырье при его превращении в молочные продукты; 4. - комплексная система о совокупности приемов и способов превращения молочного сырья в молочные продукты.
2. Ценность молока:
1. - биологическая   2. – пищевая   3. – энергетическая   4.  - все выше перечисленные.
3.Молоко состоит из:
1. - всех органических и неорганических веществ 2. - воды и аминокислот; 3. - молочного жира, молочного сахара, воды, аминокислот, углеводы, минер. В-ва, витамины и др.; 4. - на 90 % из воды и на 10 % их сухих веществ.
4.  Молоко-это:
1. - биометрическая жидкость, выделяемая молочной железой млекопитающих; 2. - жидкость, полученная искусственным путем 3. - биологическая жидкость полный аналог крови; 4. - жидкость, в состав которой входят только аминокислоты.
5. Технический контроль на предприятии молочной промышленности осуществляется 
Вариант 2
1. К физическим свойствам молока не относится:
1. – плотность   2. – теплоемкость   3. - терм устойчивость4. - вязкость.
2. К технологическим свойствам относится:
1. – теплоемкость 2. – вязкость 3. – поверхностное натяжение 4. - отсутствие посторонних веществ.
3. Какой фермент свидетельствует о наличии в молоке микроорганизмов:
1. – редуктоза   2. – липаза    3. - пероксида за   4. - каталаза.
5. Качество молочных продуктов определяют:
1. - только по органолептике 2. - только по физико-химическим показателям 3. - только по биохимическим показателям 4. - по всем трем показателям
Тема 2.7. Экологизация науки, техники, технологий производства
Вариант 1
1.Безопасность пищевых продуктов – это отсутствие неблагоприятного действия продуктов на организм человека:
 а) токсического   б) мутагенного   в) сенсорного   г) канцерогенного    д) визуального.
2.Виды токсичных элементов, содержание которых не допускается в молочном сырье: 
а) ингибирующие вещества б) тяжелые металлы в) радионуклиды г) пестициды д) сальмонеллы.
3.Металлы, содержание которых в молочном сырье строго регламентируется: 
а) ртуть   б) свинец   в) кадмий   г) медь   д) железо.
4.Пути воздействия окружающей среды на промышленную экологическую обстановку: 
а) вода   б) воздух   в) почва     г) технология   д) техника.
5.Пути воздействия промышленной экологической обстановки на молочное сырье: 
а) климат б) корма в) условия содержания животных г) условия хранения и транспортирования молока д) порода животных. 
Вариант 2
1.Пути воздействия промышленной экологической обстановки на молочные продукты: 
а) молоко-сырье б) немолочное сырье в) техника и технология г) условия хранение и реализации д) возраст и порода животных.
2.Молочное предприятие является потребителем из окружающей среды следующих ресурсов: 
а) воды    б) воздуха    в) почвы    г) исходного сырья   д) энергии
3.Экология – это наука, изучающая: 
а) среду обитания живых организмов б) взаимодействие живых организмов со средой обитания; в) взаимосвязь объектов хозяйственной деятельности человека с окружающей средой; г) состояние окружающей среды, сложившейся в результате хозяйственной деятельности человека д) взаимодействие фауны и флоры.
4.Экологически чистые пищевые продукты - это пищевые продукты, выработанные: 
а) из экологически чистого к моменту переработки сырья; б) из экологически чистого сырья; в) поступившие на реализацию без промежуточного воздействия на них вредных технических факторов; г) поступившие на реализацию без промежуточного воздействия на них окружающей среды; д) поступившие на реализацию без промежуточного воздействия на них вредных технологических факторов. 
5.Экологически чистое сырье – это растительное и животное сырье, которое:
а) получили и хранили без всякого нежелательного воздействия на него окружающей среды; б) получили и транспортировали без всякого нежелательного воздействия на него окружающей среды; в) получили, хранили и транспортировали без всякого воздействия на него окружающей среды; г) получили, хранили, транспортировали и перерабатывали без всякого нежелательного воздействия на него окружающей среды; д) получили, хранили и транспортировали без всякого нежелательного воздействия на него окружающей среды. 
Указания: каждый пронумерованный вопрос или неполное утверждение продолжаются ответами или окончаниями утверждений. 
Выберите один или несколько обозначенных буквами ответов или утверждений, наиболее подходящих в данном случае
 Критерии оценки: Результаты оцениваются следующим образом: 10 правильных ответов – «5»; от 8 до 9– «4»; от 6 до 7– «3»; от 0 до 5– «2»
Тема 2.8 Поточные схемы фасования и упаковывания молочных продуктов.
Вариант 1
1: Какое сырьё перерабатывается в технологической линии, которая имеет нижеприведенную структуру?
[image: ]
а) Многкомпонентное сырьё. б) Многкомпонентное сырьё с неизменным в процессе переработки составом. в) Многкомпонентное сырьё с извлечением ценных веществ. г) Однокомпонентное сырьё с неизменным в процессе переработки составом. д) Однокомпонентное сырьё с извлечением ценных веществ.
2: Какое сырьё перерабатывается в технологической линии, которая имеет нижеприведенную структуру?
[image: ]
а) Однокомпонентное сырьё с неизменным в процессе переработки составом. б) Многкомпонентное сырьё с неизменным в процессе переработки составом. в) Многкомпонентное сырьё с извлечением ценных веществ. г) Однокомпонентное сырьё с извлечением ценных веществ. д) Многкомпонентное сырьё.
3: Задачами пищевой технологии являются:
1.Применять для производства продуктов процессы, не наносящие вреда человеку и окружающей среде; 2. Обеспечивать заданную или оптимальную экономичность функционирования технологических процессов; 3. Обеспечивать надежность функционирования технологических процессов; 4. Обеспечивать заданные или оптимальные свойства готового пищевого продукта при полной безвредности его для человека.
а) 1, 2, 3, 4 б) 2, 3, 4 в) 3, 4 г) 2, 3 д) 1, 2, 3
4: Какое выражение неправильное?
а) Материальный баланс непрерывных процессов составляют для неустановившегося режима. б) Выходом продукта называется отношение количества фактически полученного конечного продукта к содержанию этого продукта в исходном сырье. в) Материальный баланс непрерывных процессов составляют для установившегося режима. г) Материальный баланс выражает закон сохранения массы вещества, согласно которому во всякой замкнутой системе масса веществ, вступающих во взаимодействие, равна массе веществ, образующихся в результате этого взаимодействия. д) Под технологическим режимом понимают совокупность численных значений основных параметров, характеризующих среду или рабочую зону, в которой происходит данная технологическая операция.
5: Какая технологическая связь является параллельной?
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Вариант 2
1: Какое сырьё перерабатывается в технологической линии, которая имеет нижеприведенную структуру?
[image: ]
а) Однокомпонентное сырьё с извлечением ценных веществ. б) Многкомпонентное сырьё с неизменным в процессе переработки составом. в) Многкомпонентное сырьё с извлечением ценных веществ. г) Однокомпонентное сырьё с неизменным в процессе переработки составом. д) Многкомпонентное сырьё.
2: Что такое производственный процесс?
А) это совокупность всех действий людей и орудий труда, необходимых на данном предприятии для изготовления продукции. Б) это технологический процесс, непосредственно связанный с производством готовой продукции в ходе которого происходят изменения геометрических форм, размеров и физико-химических свойств продукции. В) это комплекс работ, выполнение которых характеризует завершение определенной части технологического процесса и связано с переходом предмета труда из одного качественного состояния в другое. Г) это процесс, который обеспечивает бесперебойное протекание основных процессов. Д) это процесс, связанный с обслуживанием как основных, так и вспомогательных процессов и не создающие продукцию.
3 Какая технологическая связь является последовательной?
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4 Задачами технологических операций являются:
1. Применять для производства продуктов процессы, не наносящие вреда человеку и окружающей среде; 2. Обеспечивать заданную или оптимальную экономичность функционирования технологических процессов; 3. Обеспечивать надежность функционирования технологических процессов; 4. Обеспечивать заданные или оптимальные свойства готового пищевого продукта при полной безвредности его для человека.
а) 1, 2, 3, 4 б) 2, 3, 4 в) 3, 4 г) 2, 3 д) 1, 2, 3
5.Какое выражение неправильное?
а) Материальный баланс непрерывных процессов составляют для неустановившегося режима. б) Выходом продукта называется отношение количества фактически полученного конечного продукта к содержанию этого продукта в исходном сырье. в) Материальный баланс непрерывных процессов составляют для установившегося режима. г) Материальный баланс выражает закон сохранения массы вещества, согласно которому во всякой замкнутой системе масса веществ, вступающих во взаимодействие, равна массе веществ, образующихся в результате этого взаимодействия. д) Под технологическим режимом понимают совокупность численных значений основных параметров, характеризующих среду или рабочую зону, в которой происходит данная технологическая операция.
Указания: каждый пронумерованный вопрос или неполное утверждение продолжаются ответами или окончаниями утверждений. 
Выберите один или несколько обозначенных буквами ответов или утверждений, наиболее подходящих в данном случае
 Критерии оценки: Результаты оцениваются следующим образом: 10 правильных ответов – «5»; от 8 до 9– «4»; от 6 до 7– «3»; от 0 до 5– «2»
Тема 2.9. Автоматизированные линии производства молочной продукции
Решение ситуационных задач
1. На завод поступило цельное молоко на выработку творога раздельным способом:
1.Составить схему получения творога раздельным способом. 2. Оценить качество творога по физико-химическим показателям. 3.Составить аппаратурно-технологическую схему получение молока на молочной ферме. Объяснить значение использованного оборудования.
2. На молокозавод поступило цельное молоко на выработку стерилизованного молока для детского питания:
1.Составить схему распределения сырья на выработку стерилизованного молока для детского питания. 2. Оценить качество поступившего сырья и дать заключение о его пригодности для выработки стерилизованного молока для детского питания. 3. Организовать и провести эксплуатацию гомогенизации сливок с использованием клапонового гомогенизатора.
3. На молокозавод поступило цельное молоко на выработку кисломолочного напитка для детского питания:
1. Провести анализы цельного молока на соответствие с ГОСТом Р52054-2003 с целью оценки качества сырья, направляемого на выработку кисломолочного напитка для детского питания: 2. Оценить качество детского кефира по органолептическим показателям. 3. Установить необходимые режимы пастеризации сливок на пластинчатой пастеризационно – охладительной установке.
4. На молокозаводе имеется закваска на чистых культурах молочнокислых бактериях:
1.Необходимо сделать заключение о качестве закваски по физико-химическим показателям. 2. Оценить качество закваски по микробиологическим показателям. 3. Организовать и провести очистку молока от механических примесей с примечанием сепаратора – молокоочистителя.
5. На молокозавод поступило цельное молоко на выработку детского творога:
1.Составить схему получения детского творога. 2. Оценить качество детского творога по титруемой кислотности. 3. Организовать и провести процесс получения обезжиренного молока с примечанием сепаратора – сливкоотделителя.
6. На молокозаводе выработали творожную массу:
1.Составить схему распределения сырья на выработку творожной массы. 2. Оценить контроль качества творожной массы по физико-химическим показателям. 3. Организовать и провести процесс получения обезжиренного творога с применением с примечанием творогоизготовителя.
7. На молокозавод поступило цельное молоко на выработку йогурта:
1.Составить схему распределения сырья на выработку йогурта. 2. Оценить качество йогурта по микробиологическим показателям. 3. Организовать и провести процесс гомогенизации молока с использованием клапанного гомогенизатора.
8. На молокозавод поступило цельное молоко на выработку Бифидока:
1.Составить схему распределения сырья на выработку Бифидока. 2. Оценить качество Бифидока по микробиологическим показателям. 3. Организовать и провести процесс приготовления закваски с использованием заквасочника.
9. На молокозавод поступило цельное молоко на выработку детской сметаны:
1.Составить схему распределения сырья на выработку детской сметаны. 2. Оценить качество детской сметаны по микробиологическим показателям. 3. Организовать и провести процесс фасовки сметаны с использованием фасовочного автомата.
10. На завод поступило цельное молоко на выработку творога традиционным способом:
1.Необходимо распределить сырье на выработку 9%-го и обезжиренного творога. 2. Оценить качество обезжиренного творога по органолептическим показателям. 3. Подготовить и организовать эксплуатацию емкости для хранения сливок Я1-ОСВ-3.
11. На завод поступило цельное молоко на выработку сметаны и обезжиренного творога:
1.Неоходимо распределить сырье на выработку данных продуктов. 2. Оценить качество сливок по титруемой кислотности. 3. Организовать и провести тепловую обработку сливок на трубчатой пастеризационно - охладительной установке.
12. На молокозавод поступили сливки на выработку сметаны:
1.Оценить качество сливок по титруемой кислотности. 2. Дать заключение о качестве сметаны в соответствии с ГОСТом по массовой доли жира. 3. Организовать и провести нормализацию молока в потоке с использованием сепаратора-сливкоотделителя с приставкой для нормализации.
13. На молокозавод поступило цельное молоко на выработку Ряженки:
1. Провести анализы цельного молока с целью оценки качества сырья, направляемого на выработку Ряженки. 2. Дать оценку качества Ряженки по органолептическим и физико-химическим показателям. 3. Организовать и провести охлаждение поступившего сырья на пластинчатом охладителе.
14. На молокозавод поступило цельное молоко на выработку варенца:
1.Необходимо проверить поступившее молоко на пригодность выработки варенца. 2. Дать заключение о качестве варенца в соответствие с ГОСТом по массовой доли жира. 3. Подготовить и организовать эксплуатацию центробежных насосов для перекачивания молока.
15. На молокозавод поступило цельное молоко на выработку кефира:
1.Дать оценку качества молока по органолептическим показателям. 2. Сделать заключение о качестве кефира по тируемой кислотности. 3. Подготовить резервуары для временного хранения молока.
16. На молокозаводе имеется обезжиренное молоко на выработку закваски:
1. Оценить качество обезжиренного молока по титруемой кислотности. 2. Дать заключение о качестве закваски по микробиологическим показателям. 3. Организовать и провести процесс сепарирования молока.
17. На молокозавод поступило цельное молоко на выработку стерилизованного молока:
1.Необходимо оценить качества молока на термоустойчивость и сделать заключение о его пригодности. 2. Оценить качество стерилизованного молока по органолептическим и физико-химическим показателям. 3. Рассчитать и подобрать оборудование для стерилизации 1800 кг нормализованного молока, рассчитать время его работы с учетом подготовительных и заключительных работ.
18. На молокозавод поступило цельное молоко на производство пастеризованных сливок:
1.Необходимо определить эффективность пастеризации в пастеризованных сливках. 2. Оценить качество пастеризованных сливок по органолептическим и физико-химическим показателям. 3. Рассчитать и подобрать оборудование для пастеризации 2300 кг нормализованных сливок, рассчитать время его работы с учетом подготовительных и заключительных работ.
19. На молокозавод поступило цельное молоко на производство белкового молока:
1. Оценить качество молока по титруемой кислотности и дать заключение о его пригодности для дальнейшего использования в производстве. 2. Необходимо определить массовую долю жира в нормализованном молоке. 3. Рассчитать и подобрать оборудование для нормализации 18000молока в потоке, рассчитать время его работы с учетом подготовительных и заключительных работ.
20. На молокозавод поступило цельное молоко на выработку топленого молока:
1.Необходимо отобрать пробы молока и подготовить их к анализам. 2. Провести анализы цельного молока на соответствие с ГОСТом Р52054-2003 с целью оценки качества сырья, направляемого на выработку топленого молока. 3. Рассчитать и подобрать оборудование для томления 3000кг нормализованного молока при производстве топленого молока.
Контрольные вопросы
Тема 2.1. Механическая обработка молочного сырья
1 Фильтрование как наиболее простой метод очистки молока от механических примесей
2 Центробежная очистка молока
3 Сепарирование молока
4 Нормализация молока
5 Гомогенизация молочного сырья
6 Мембранные методы обработки молочного сырья
7.Назначение процесса сепарирования в молочной промышленности. 
8.Конструктивные особенности сепараторов различного назначения
9.Сепарирование молока с целью очистки от механических загрязнений.
10. Назначение, сущность процесса очистки молока на сепараторе молоко- очистителе. 11.Факторы влияющие на эффективность очистки
12. Какие технологические операции относятся к механической обработке?
13.Очистка молока, режимы и используемое оборудование.
14.Гомогенизация молока, режимы и используемое оборудование.
15.Мембранные методы обработки молока
16. Определение эффективности механической обработки молока.
Тема 2.2 Нормализация. Материальный баланс в производстве молочных продуктов
1. Назначение материальных расчетов в молочной промышленности?
 2. I и II уравнение материального баланса. 
3. Графический способ расчета. 
4. Как определяются производственные потери?
 5. Как определить экономию или перерасход сырья?
Тема 2.3. Тепловая и вакуумная обработка молока и молочных продуктов
1. Назначение тепловой обработки молока и виды тепловой обработки.
2. Изменение состава молока при тепловой обработке.
3. Особенности тепловой обработки молока различных продуктов.
4. Определение эффективности механической и тепловой обработки молока.
Тема 2.4. Бактериальные закваски и препараты
1. Какие бактериальные препараты и закваски применяются в молочной промышленности
2. Назовите торговые названия и бактериальные формулы наиболее популярных заквасок
3. Какие основные виды микрофлоры применяются и их свойства
4. Особенности технологии получения бактериальных заквасок и активизация бактериальных концентратов
5. Какие факторы влияют на возникновение пороков закваски, методы их устранения.
Тема 2.5. Мойка и дезинфекция технологического оборудования
1. Моющие дезинфицирующие вещества, используемые для санитарной обработки.
2. Индивидуальные моющие средства.
3. Технические моющие средства.
4. Способы санитарной обработки.
5. Особенности мойки емкостей, тепловых аппаратов, автоматов для расфасовки.
6. Способы дезинфекции оборудования.
7. Факторы, влияющие на эффективность мойки и дезинфекции.
8. Последовательность санитарной обработки теплообменных аппаратов.
9. Контроль качества санитарной обработки.
Тема 2.6 Технический контроль на предприятиях молочной промышленности
1. Какова схема контроля технологического процесса производства пастеризованного молока  
2. Какая приборная техника используется для контроля режимов тепловой обработки молока?
3. Какая документация выписывается на партию готовой продукции, предназначенной для реализации?
4. Какая информация наносится на молоко
5. Отбор проб молока и подготовка их к анализу.
6. Методы контроля и измерительные приборы
Тема 2.8 Поточные схемы фасования и упаковывания молочных продуктов.
1. Особенности технологии топленого молока.
2. Изменение молока при его охлаждении и хранении
3. Современные поточно-механические линии для производства творога.
4. Основные правила безопасной эксплуатации автомата для фасовки творога и творожных изделий.
5. Автомат для фасовки в полиэтиленовые пакеты. Устройство, принцип действия автомата.
6. Основные правила безопасности эксплуатации оборудования для фасовки пастообразных молочных продуктов.
Тема 2.9. Автоматизированные линии производства молочной продукции
1. Автоматизированная трубчатая пастеризационно-охладительная установка. Назначение, устройство, принцип действия.
2. Автоматизированные стерилизационно-охладительные установки. Виды, устройство, принцип действия.
3. Характерные неисправности АППОУ, причины их возникновения и способы устпранения.
4. Многосекционный творогоизготовитель. Применение, устройство, принцип действия.
5. Заквасочник для приготовления биологически активных заквасок.
6. Вальцовка для творога. Применение, устройство, принцип действия
7. Закрытый охладитель творога. Применение, устройство, принцип действия.
8. Резервуары для производства кисломолочных напитков для детского питания.
9. Ящикомоечная машина. Применение, устройство, принцип действия.
МДК 01.02 Процессы производства продукции на автоматизированных технологических линиях из молочного сырья
Раздел 3. Ведение технологических процессов производства цельномолочных продуктов
Задания для оценки освоения МДК
Вариант №1
1. Цель нормализации молока 
2. Какие показатели характеризуют пригодность молока?
3. Какие микробиологические показатели контролируют в молоке-сырье? 
4. Рассчитать массу закваски для внесения в 2000 кг смеси на сметану. Процент закваски – 3%
5. Какие типы пастеризаторов вы знаете? 
Вариант №2
1. Цель очистки молока. Какой способ очистки целесообразно применять? Выбор обоснуйте 
2. Назовите способы свертывания белков молока. 
3. Какие физико-химические показатели контролируют в молоке-сырье? 
4. Рассчитать массу закваски для внесения в 5000 кг смеси на кефир. Процент закваски – 5% 
5. На каком оборудовании производят нормализацию молока? 
Вариант №3
1. Цель пастеризации молока 
2. Назовите состав микрофлоры заквасок для кисломолочных продуктов
3. Какие виды кисломолочных продуктов вы знаете? 
4. Рассчитать массу закваски для внесения в 1000 кг смеси на ряженку. Процент закваски – 4%
5. Какие виды сепараторов вы знаете? 
Вариант №4
1. Цель внесения CaCl2 
2. Назовите состав микрофлоры заквасок.
3. Какой вид вторичного молочного сырья получают при производстве сливок?
4. Рассчитать массу закваски для внесения в 3000 кг смеси на йогурт. Процент закваски – 7%
5. На каком оборудовании производят приемку молока? 
Критерии оценки: За один правильный ответ начисляется один балл.
ЗТФ№1
Тема 3.1 Общая характеристика цельномолочных продуктов
Вариант 1
1. Назовите главную задачу технохимического контроля:
а) предотвращение выработки и выпуска предприятием продукции, не соответствующей требованиям НД. б) увеличение выпуска продуктов из 1 т сырья при меньших затратах материальных, трудовых, финансовых и энергетических ресурсов. в) выявление возможных причин и источников загрязнения сырья и готовой продукции. г) осуществление мер по рациональному использованию материальных ресурсов. 
2. Какие требования предъявляются к расположению производственной лаборатории? 
а) в непосредственной близости от вентиляционной камеры или компрессорной. б) в непосредственной близости от участков производства и реализации готовой продукции. в) отдельным зданием на территории завода        г) в производственном корпусе
3. Техника безопасности при работе с кислотами и щелочами:
а) разлитые кислоты и щелочи необходимо немедленно смывать водой, а затем тщательно нейтрализовать. б) при попадании брызг серной кислоты на кожу необходимо смыть их чистой холодной водой, после промыть слабым раствором питьевой соды и опять чистой водой. в) для нейтрализации щелочей применяют растворы соляной или 2 %-й уксусной кислот. г) для нейтрализации кислот применяют 5 %-й раствор гидроксида натрия
4. Одним из нескольких признаков, по которым формируется ассортимент питьевого молока, является:
а) содержание белка и наполнителей          б) цена          в) форма отпуска покупателям
5. Вставьте пропуски вместо многоточия.
…- это тепловая обработка продукта при температуре 80 +7 оС с выдержкой 20 + 5 сек с целью продления срока хранения посредством уничтожения вегетативных форм микроорганизмов:
Правильный ответ пастеризация
Вариант 2
1. Фактическое значение массовой доли жира «обезжиренного» продукта должно быть:
а) не более нормы        б) не менее нормы          в) соответствовать норме
2. Что включает в себя понятие «производственный контроль»?
а) приемочный контроль б) технологический контроль. в) качественный контроль г) операционный контроль. 3. Оснащение микробиологической лаборатории:
а) термостаты, сушильные шкафы, автоклавы или др. стерилизационные аппараты. б) полки для расстановки проб и посуды, столики для складывания заполненных бланков с оценками. в) стол с боковыми стенками и стул, обеспечивающий удобную работу
4. Площадь лаборатории предусмотрена нормами проектирования для предприятия мощностью более от 25 до 50 т/сутки … (м2)
а)54-72            б)72-110               в)110-144                   г)144-200 
5. Вставьте пропуски вместо многоточия.
…- это тепловая обработка продукта при температуре 132+2 оС с выдержкой 20 + 5 сек с целью продления срока хранения посредством уничтожения вегетативных форм микроорганизмов:
Правильный ответ стерилизация
Вариант 3
1. Что может служить сырьем для производства молока питьевого:
а) цельное (натуральное) молоко. б) пахта. в) побочные продукты переработки молока г) молочная сыворотка
2. Какие из перечисленных требований, предъявляются к производственным лабораториям?
а) полная облицовка стен плиткой б) кислотоупорное нескользящее бетонное покрытие полов. в) наличие водопровода и системы канализации. г) окраска стен в светлые тона, наличие приточно-вытяжной вентиляции
3. Площадь лаборатории предусмотрена нормами проектирования для предприятия мощностью более 100 т/сутки … (м2):
а)54-72          б)72-110             в)110-144               г)144-200 
4. Техника безопасности при работе с огнеопасными веществами:
а) с огнеопасными веществами следует работать вдали от огня, сильно нагретых предметов, включенных электронагревательных приборов, и прочее. б) с огнеопасными и легковоспламеняющимися веществами не следует работать в вытяжном шкафу. в) после работы огнеопасные вещества следует сливать в раковину. г) при разливании огнеопасной жидкости ее заливают огнетушителем или водой
5. Принимается ли на предприятие молоко плотностью 1026 кг/м3?
а) не принимается б) принимается на основании контрольной (стойловой) пробы. в) принимается вторым сортом, если оно по органолептическим и микробиологическим показателям соответствует требованиям настоящего стандарта. г) принимается как несортовое, если оно по физико-химическим показателям соответствует требованиям настоящего стандарта
Тема 3.2 Технологические процессы производства цельномолочных продуктов (пастеризованных молока и сливок)
Вариант 1
1. Дайте оценку качеству сливок при наличии в них незначительного количества комочков жира?
а) 1-го сорта;         б) 2-го сорта   в) высшего   г) не подлежащие приемке.
2. Гомогенизация молока при производстве питьевого молока проходит под давлением … (МПа):
а) 12,5 + 2,5                  б) 7 + 2,5                 в) 10 + 2,5  
3. Температурный режим пастеризации при выработке питьевого молока …(оС):
а) 65 + 2	б) 85 + 2                  в) 76 + 2 
4. Температура топления нормализованной смеси при выработке топленого молока составляет …(оС):
а) 85-87                  б) 95 - 99                   в) 89 - 90 
5.Произведите расчет. Вставьте пропуски вместо многоточия.
Из 6000 кг молока жирностью 3,8% можно получить … кг сливок с массовой долей жира 25%:
Правильный ответ 901,8 
Вариант 2
1. При производстве 1 тонны витаминизированного молока витамин С вносится в количестве… (кг):
а) 180 – 210                б) 150 – 160                в) 220 – 230
2. Назовите показатели, которые одинаковы для любого сорта сливок:
а) кислотность      б) массовая доля жира          в) термоустойчивость        г) температура
3. Агар при производстве молока с какао вносится:
а) в виде 5 – 10%-ного раствора         б) в сухом виде         в) в виде 40%-ного раствора
4. Температура тепловой обработки сливок питьевых с массовой долей жира 8% и 10% составляет … ( оС):
а) 76 – 78          б) 80 – 82               в) 85 – 87  
5. Произведите расчет и Вставьте пропуски вместо многоточия.
Чтобы получить 4000 кг обезжиренного молока потребуется сепарировать …кг цельного молока с массовой долей жира 3,9%. (Массовая доля жира в сливках 30%):
Правильный ответ 4590
Вариант 3
1. По каким показателям сливки относятся ко второму сорту: 
а) недостаточно выраженный сливочный вкус, слабовыраженный кормовой привкус и запах. б) с выраженным кормовым вкусом. в) по редуктазной пробе III класс г) с посторонними примесями или замороженные
2. Укажите все операции, относящиеся к производству пастеризованного молока:
а) пастеризация     б) заквашивание	в) дезодорация      г) сгущение     д) детоксикация
3. С момента окончания технологического процесса пастеризованное молоко хранится при температуре …( оС):
а) 0 – 6               б) 6 – 10              в) 4 – 6 
4. На предприятии изготовителе пастеризованное молоко хранится при температуре …( оС) не более …(часов):
а) 4 – 6 …24                б) 0 – 6 … 18                     в) 6 – 8 … 12
5. Вставьте пропуски вместо многоточия.
Для получения 3500 кг сливок с массовой долей жира 35% необходимо сепарировать … кг молока жирностью 3,7%:
Правильный ответ 33513,7 
Контрольные вопросы 
Ответить на вопросы
1. Какие технологические операции формируют качество питьевого молока?
2. Как классифицируются питьевое молоко и питьевые сливки?
3. Классификация питьевого молока. 
4. Требования к качеству питьевого молока (ГОСТ 31450-2013).
5. Технология производства питьевого молока.
6. Способы тепловой обработки молока, их характеристика.
7. Классификация питьевых сливок.
8. Требования к качеству (ГОСТ 31451- 2013).
Тема 3.3 Технологические процессы производства цельномолочных продуктов (стерилизованного молока и сливок)
Вариант 1
1. Массовая доля жира в вырабатываемых стерилизованных сливках составляет … (%):
а) 8     б) 10            в) 15
2. Укажите все операции, относящиеся к производству стерилизованного молока:
а) сгущение    б) стерилизация         в) заквашивание        г) маркирование       д) созревание
3. Стерилизованные сливки при отпуске с завода имеют температуру:
1.- 8 0С            2. - 10 0С             3. -25 0С                 4.  -20 0С.
4. При производстве стерилизованных сливок добавляют соли в количестве:
1. - 0,1-1 %              2.  - 0,01-0,1 %                3. - 0,1-0,2 %               4. - 0,01-0,02 %.
5.. Эффективность стерилизации контролируется по наличие…….
Правильный ответ: наличие пероксидазы;
Вариант 2
1. Взбитость готового продукта при производстве взбитых сливок должна быть … (%):
а) 50 – 60                б) 70-90                     в) 80-100
2. Стерилизованное молоко при комнатной температуре в 4-х слойных пакетах хранится:
1. - 2 месяца                  2.  - 3 месяца               3. - 1,5 месяцев                 4. - 6 месяцев.
3. Стерилизованным называют молоко, подвергнутое тепловой обработке при температуре … (оС):
а) ниже 100                 б) выше 100                       в) 100
4. Молоко или сливки, направляемые на стерилизацию, обязательно контролируют на …..
Правильный ответ; термоустойчивость по алкогольной пробе
5. Произвести расчет и вставьте пропуски вместо многоточия.
При нормализации смешением 5200 кг цельного молока с массовой долей жира 3,4% получается …кг нормализованной смеси жирностью 4%. (Массовая доля жира в сливках составляет 35%):
Правильный ответ: 5300,6 
Вариант 3
1. Созревание смеси при производстве взбитых сливок происходит при температуре … ( оС):
а) 2 – 3               б) 3 – 5                       в) 6 – 8  
2. Стерилизованное молоко при температуре 2-25 в твердых пакетах с хранится:
1. - 2 месяца                 2.  - 3 месяца              3. - 1,5 месяцев                  4. - 6 месяцев
3. Эффективность стерилизации контролируется по наличие……..
а) фосфотазы               б) лактозы          в) пероксидазы;
4.Укажите все операции, относящиеся к производству стерилизованных сливок:
а) сгущение          б) стерилизация     в) заквашивание         г) маркирование     д) созревание
5. Технология стерилизованного молока и сливок предусматривает два способа стерилизации…
Правильный ответ: одноступенчатый и двухступенчатый.
Тема 3.4 Технологические процессы производства цельномолочных продуктов (кисломолочных продуктов)
Вариант 1
1. Температура заквашивания нормализованной смеси при производстве кефира составляет …(оС):
а) 18 – 20         б) 20 – 25            в) 28 – 32 
2. Режим тепловой обработки нормализованной смеси при производстве варенца составляет …  оС с выдержкой … минут (часов);
а) 95-99… 5-10           б) 95-99 …  60-80             в) 95-99 … 3-5 
3.Температура заквашивания нормализованного молока при производстве простокваши составляет … ( оС):
а) 28-32              б) 35-38                в) 40-45  
4. При производстве ряженки нормализованная смесь сквашивается в течении … (часов):
а) 3-5               б) 4-6               в) 6-8  
5. Температура заквашивания нормализованной смеси при производстве ацидофильно-дрожжевого молока составляет …( оС):
а) 33 + 2               б) 34 + 2               в) 42 + 2
Вариант 2
1. Длительность процесса сквашивания при производстве кефира составляет … (часов):
а) 4-6                б) 6-8              в) 8-12  
2.  Режим тепловой обработки нормализованной смеси при производстве ряженки составляет …  оС с выдержкой … минут (часов); 
а) 95-99 … 5-10                 б) 95-99 … 60-80                  в) 95-99 … 3-5 
3. Время сквашивания нормализованной смеси при производстве простокваши составляет … (часов):
а) 3-5                б) 5-6              в) 6-8 
4. Температура заквашивания нормализованной смеси при производстве ацидофилина составляет … (оС):
а) 33 + 2 б) 34 + 2 в) 42 + 2 
5. Вид закваски, используемый при производстве варенца:
а) термофильный молочнокислый стрептококк. б) мезофильный молочнокислый стрептококк. в) смесь термофильного и мезофильного молочнокислого стрептококка
Вариант 3
1.Созревание кефира происходит при температуре … ( оС):
а) 10-12          б) 12-14              в) 18-20  
2. При производстве ацидолакта и ацидофильного молока нормализованное молоко заквашивают при температуре … ( оС):
а) 33-35          б) 35-37             в) 42-44
3. Продолжительность сквашивания ацидофильного молока составляет … (часа, часов):
а) 3-4                б) 4-5                в) 6-8 
4. Продолжительность сквашивания ацидофилина составляет …(часа, часов):
а) 3-4                   б) 4-5 	в) 6-8 
5. Продолжительность сквашивания ацидофильно-дрожжевого молока составляет … (часа, часов):
а) 3-4                б) 4-5                      в) 6-8 
Контрольные вопросы
Ответить на вопросы
1. Что лежит в основе классификации кисломолочных продуктов? 
2. Назовите виды заквасок, используемых при производстве кисломолочных продуктов.
3. По каким показателям оценивается качество закваски?
4. Какие способы производства кисломолочных напитков существует?
5. Классификация кисло- молочных продуктов. 
6. Лечебно-диетические свойства кисло- молочных продуктов.
7. Технология производства кисло- молочных напитков резервуарным способом.
8. Недостатки и преимущества резервуарного способа производства.
9. Технология производства кисло- молочных напитков термостатным способом.
10. Недостатки и преимущества термостатного способа производства.
11. Особенности производства кефира и кумыса. 
12. Требования к качеству (ГОСТ 31454-2012, ГОСТ Р 52974-2008).
13. Пороки кисломолочных напитков. Их причины и меры предупреждения.
Тема 3.5 Технологические процессы производства цельномолочных продуктов (сметаны)
Вариант 1
1. При производстве сметаны используют закваску, приготовленную на чистых культурах:
а) ацидофильной палочки. б) мезофильного молочнокислого стрептококка. в) мезофильного и термофильного молочнокислого стрептококков
2. Температура сквашивания сливок, при производстве сметаны ускоренным способом составляет … (оС):
а) 38-40                 б) 30-32                в) 40- 42
3. Кислотность сметаны 10% и 15%-ной жирности при выпуске с предприятия составляет ... (оТ):
а) 50 -60               б) 60-90                в) 90-100 
4. Длительность сквашивания нормализованной смеси при выработке сметаны ускоренным способом не должна превышать … (часов):
а) 6               б) 4           в) 8
5. Молочно-белковые добавки (белковые концентраты) используют в производстве сметаны …
а) «Южная»            б) «Домашняя»                  в) «Студенческая»
Вариант 2
1. Длительность сквашивания нормализованной смеси при выработке сметаны традиционным способом не должна превышать … (часов):
а) 12                  б) 6              в) 10  
2. Белок соевый изолированный вносят в нормализованные по массовой доле жира сливки при производстве сметаны … :
а) «Южная»              б) «Домашняя»                 в) «Студенческая»
3. Продолжительность охлаждения и созревания сметаны, упакованной в потребительскую тару, составляет… часов:
а) 6-12               б) 4-6                      в) 12-24 
4. При производстве сметаны ацидофильной используют закваску, приготовленную на чистых культурах:
а) ацидофильной палочки. б) ацидофильной палочки и мезофильного молочнокислого стрептококка. в) ацидофильной палочки и ароматобразующего стрептококка
5.. При производстве любительской сметаны используют закваску, приготовленную на чистых культурах:
а) мезофильного и термофильного молочнокислых стрептококков. б) ацидофильной палочки и мезофильного молочнокислого стрептококка. в) мезофильного и термофильного молочнокислых стрептококков, бифидобактерий и ацидофильной палочки
Вариант 3
1. Кислотность сметаны от 20% до 58% жирности при выпуске с предприятия составляет … (оТ):
а) 50 -60                      б) 60-90 	               в) 90-100 
2. Сметана «Южная» вырабатывается с использованием закваски, приготовленной на чистых культурах:
а) ацидофильной палочки и ароматобразующего стрептококка. б) мезофильного и термофильного молочнокислого стрептококка, бифидобактерий и ацидофильной палочки. в) мезофильного и термофильного молочнокислого стрептококка
3. При производстве сметаны «Особой» используют:
а) казеинат натрия             б) изолированный соевый белок               в) топленое масло
4. Молочно-белковые добавки (белковые концентраты) используют в производстве сметаны …
а)  «Южная»                       б) «Домашняя»             	в) «Студенческая»
5. При производстве сметаны, температура сквашенных сливок отправляемых на фасовку составляет … ( оС):
а) 20-22                 б) 16-18                        в) 8-10  
Контрольные вопросы
Ответить на вопросы
1. Технология производства сметаны
2. Оценка качества сметаны по органолептическим и физико-химическим показателям.
Тема 3.6 Технологические процессы производства цельномолочных продуктов (творога)
Вариант 1
1. Кислотность творога жирностью 2,0 -3,8%  должна быть … ( оТ):
а) 200 -225               б) 220-270              в) 230 – 240 
2. В твороге жирностью 2,0 – 3,8% содержание влаги составляет … (%):
а) 73                б) 75                в) 80 
3. Температура заквашивания нормализованной смеси при производстве творога в теплое время года составляет … ( оС):
а) 28 + 2                       б) 30 + 2                   в) 32 + 2 
4. При кислотно-сычужном способе производства на 1000кг нормализованной смеси хлорида кальция вносится в количестве … (г):
а) 4                   б) 40                  в) 400
5. Время сквашивания нормализованной смеси при производстве творога кислотно-сычужным способом составляет ... (часов):
а) 5-7                б) 6-10                   в) 8-12 
Вариант 2
1. Содержание влаги в твороге 18%-ной жирности составляет … (%):
а) 65                  б) 73                 в) 75 
2. Кислотность Крестьянского творога должна быть … ( оТ):
а) 230 – 240                  б) 220 – 270                   в) 200 – 225 
3. При производстве творога раздельным способом используют сливки с массовой долей жира … (%):
а) 30-35                  б) 40-45                      в) 50-55
4. Температура пастеризации нормализованного молока при производстве творога составляет … (оС):
а) 74                    б) 82                       в) 86 
5. При производстве творога в холодное время года нормализованное молоко заквашивают при температуре … ( оС):
а) 28 + 2                  б) 30 + 2                    в) 32 + 2 
Вариант 3
1. Содержание влаги в Крестьянском твороге составляет … (%):
а) 80                      б) 75                     в) 65 
2. Кислотность в твороге 9%-ной жирности должна быть … ( оТ):
а) 210-240   б) 220-270   в) 230-240 
3. При кислотно-сычужном способе производства творога на 1000 кг молока молокосвертывающий фермент вносится в количестве … (г):
а) 1                 б) 1,5	                в) 2
4. Время сквашивания нормализованной смеси при производстве творога кислотным способом составляет … (часов):
а) 5-7                б) 6-10             в) 8-12 
5. Для улучшения процесса синерезиса при выработке творога жирностью 9% сгусток подогревают до температуры … (оС):
а) 42-50               б) 46-52               в) 48-54  
Вариант 4
1. Кислотность в твороге 18%-ной жирности должна быть … ( оТ):
а) 220-225                       б) 210-240                 в) 220-270 
2. В твороге 9%-ной жирности содержание влаги составляет … (%):
а) 73                               б) 75 	в) 80 
3. Для улучшения процесса синерезиса при выработке творога жирностью 2,0 – 3,8 % сгусток подогревают до температуры … ( оС):
а) 42-50                     б) 46-52                   в) 48-54  
4. Массовая доля сухих веществ в мягком диетическом твороге 4%-ной жирности составляет … (%):
а) 22,5            б) 20                 в) 25
5. К преимуществу использования ультрафильтрационной обработки при производстве творога относится:
а) интенсификация процесса свертывания молока б) увеличение срока хранения готового продукта в) обогащение сгустка сывороточными белками г) дополнительная очистка молока от посторонней микрофлоры
Контрольные вопросы
Ответить на вопросы
1. Какими способами можно вырабатывать творог? 
2. Что является определяющим фактором при выборе способа производства творога?
3. Классификация творога.
4. Требования к качеству (ГОСТ 31453-2013).
5. Технология производства творога раздельным способом. 
6. Недостатки и преимущества раздельного способа производства.
7. Технология производства творога традиционным способом. 
8. Недостатки и преимущества традиционного способа производства.
9. Пороки творога. Их причины и меры предупреждения.
Тема 3.7 Технологические процессы производства цельномолочных продуктов (мороженого)
Вариант 1
1. Молочные смеси, при производстве молочного мороженного гомогенизируют при давлении … (МПа):
а) 10-12                   б) 12,5-15	в) 7,5-9,0
2. Температура мороженого в процессе закаливания понижается до … (оС):
а) -5…-10                   б) -10…-13            в) -15…-18
3. Сливочные смеси, при производстве сливочного мороженного гомогенизируют при давлении … (МПа):
а) 10-12             б) 12,5-15            в) 7,5-9,0
4. Пломбирные смеси, при производстве пломбира гомогенизируют при давлении … (МПа): 
а) 10-12	б) 12,5-15             в) 7,5-9,0
5. При выработке мороженного, смесь во фризер должна поступать с температурой не выше … (оС):
а) 10                 б) 4                      в) 6  
Вариант 2
1.  При производстве мороженого с цукатами и изюмом они вносятся в количестве (не менее) … (%):
а) 8                          б) 10	в) 11,5 
2. Созревание смеси при производстве мороженого происходит при температуре … ( оС):
а) 2…6                     б) -2…2                в) -6…-2
3. Максимальная взбитость для сливочного мороженого и пломбира составляет … (%):
а) 90-120                 б) 50-60                    в) 40-60 
4. Максимальная взбитость для молочного мороженого составляет … (%):
а) 90-120                  б) 50-60               в) 40-60
5.  При производстве шоколадного мороженого какао-порошок вносится в количестве (не менее) … (%):
а) 3,5                        б) 15            в) 1,5
Вариант 3
1. Вставьте пропуски вместо многоточия.
В процессе закаливания мороженого вымораживается …% общего количества воды, содержащейся в мороженом:
а) 65-75              б) 75-85                 в) свыше 85
2. Сливочные смеси, при производстве сливочного мороженного гомогенизируют при давлении … (МПа):
а) 10-12              б) 12,5-15                   в) 7,5-9,0
3. Рекомендуемая температура хранения мороженого без ухудшения его исходной структуры составляет (не выше) … (оС):
а) -30	          б) -40                     в) -22 
4.  При производстве шоколадного мороженого какао-порошок вносится в количестве (не менее) … (%):
а) 3,5                  б) 15                  в) 1,5
5. При производстве мороженого, температура продукта при выходе из фризера обычно составляет … (оС):
а) -1…1                  б) -3,5…-6                     в) -6…-8
Вариант 4
1. Количество водного раствора витамина С вносимого при производстве 1000кг мороженого с витамином С составляет … (г.):
а) 350               б) 400              в) 500
2. Максимальная взбитость для плодово-ягодного мороженого составляет … (%):
а) 90-120                 б) 50-60                 в) 40-60
3. Фрезерование - это процесс :
а) взбивание молочной смеси б) закаливание молочной смеси в) взбивание и замораживание молочной смеси г) замораживание и закаливание молочной смеси. 4. Пороки, встречающие при производстве мороженного а) недостаточно сладкий вкус, привкус перепастеризации б) салистый вкус, посторонние привкус, грубая структура, в) излишне кислый вкус, рыхлая, хлопьевидная консистенция    г) все выше перечисленное
5. Созревание смеси при производстве мороженого происходит при температуре … ( оС):
а) 2…6               б) -2…2                    в) -6…-2
Контрольные вопросы
Ответить на вопросы
1. Как классифицируется мороженое и какие требования предъявляются к его качеству?
Тема 3.8 Технологические процессы производства цельномолочных продуктов (паст, пудингов и кремов)
Вариант 1
1. Паста ацидофильная. Производство пасты ацидофильной осуществляется ….способом
а) кислотным                б) термостатным	                      в) резервуарным
2.Паста ацидофильная. Нормализованное или обезжиренное молоко пастеризуется при
а) 85-90 °Сс выдержкой 15 мин, охлаждается до температуры заквашивания 40-42 °С. б) 76±2°Сс выдержкой 15 мин, охлаждается до температуры заквашивания 30-32 °С. в) 68-70 °Сс выдержкой 15 мин, охлаждается до температуры заквашивания 45±2 °С.
3. Молочно-белковая паста „Здоровье" приготовляется по …
а) рецептуре             б) органолептике                в) на глаз
4. Молочный крем. Вырабатывается из пастеризованного цельного молока, обезжиренного молока или сыворотки путем свертывания …..
а) яблочным порошком и пектином с добавлением сахара и сухих фруктовых и овощных наполнителей. б) пектином с добавлением сахара и сухих фруктовых и овощных наполнителей. в) яблочным порошком с добавлением сахара 
5. Молочный пудинг вырабатывается в соответствии с рецептурами. Продукт кисломолочный. Вырабатывается путем …..
а) термической обработки смеси творога с фруктово-ягодными и вкусовыми наполнителями. б) смеси творога с сахаром в) стерилизации смеси с наполнителями
Контрольные вопросы
1. Требования, предъявляемые к обезжиренному молоку по органолептическим показателям
2. Требования, предъявляемые к обезжиренному молоку по санитарно-гигиеническим показателям
3. Требования, предъявляемые к обезжиренному молоку по физико-химическим показателям
4. Порядок контроля обезжиренного молока
5. Периодичность определения качественных показателей обезжиренного молока
6. Основные правила отбора проб обезжиренного молока для анализов
Критерии выставления оценок
	«5» - ответ полный и правильный на основании изученных знаний и умений; материал изложен в определенной логической последовательности, литературным языком; ответ самостоятельным

	«4» - ответ полный и правильный на основании изученных знаний и умений; материал изложен в определенной логической последовательности, при этом допущены две-три несущественные ошибки, исправленные по требованию преподавателя

	«3» - ответ полный, но при этом допущена существенная ошибка, или неполный, несвязный.

	«2» - при ответе обнаружено непонимание учащимся основного содержания учебного материала или допущены существенные ошибки, которые учащийся не смог исправить при наводящих вопросах преподавателя или ответ отсутствует


Задания для проведения тестового контроля 
Частная технология производства
Вопросы 1задания
1. На завод поступило цельное молоко на выработку творога раздельным способом:
1. Составить схему получения творога раздельным способом.
2. Оценить качество творога по физико-химическим показателям.
3. Составить аппаратурно-технологическую схему получение молока на молочной ферме. Объяснить значение использованного оборудования.
2. На молокозавод поступило цельное молоко на выработку стерилизованного молока для детского питания:
1. Составить схему распределения сырья на выработку стерилизованного молока для детского питания.
2. Оценить качество поступившего сырья и дать заключение о его пригодности для выработки стерилизованного молока для детского питания.
3. Организовать и провести эксплуатацию гомогенизации сливок с использованием клапонового гомогенизатора.
3. На молокозавод поступило цельное молоко на выработку кисломолочного напитка для детского питания:
1. Провести анализы цельного молока на соответствие с ГОСТом Р52054-2003 с целью оценки качества сырья, направляемого на выработку кисломолочного напитка для детского питания:
2. Оценить качество детского кефира по органолептическим показателям.
3. Установить необходимые режимы пастеризации сливок на пластинчатой пастеризационно – охладительной установке.
4. На молокозаводе имеется закваска на чистых культурах молочнокислых бактериях:
1. Необходимо сделать заключение о качестве закваски по физико-химическим показателям .
2. Оценить качество закваски по микробиологическим показателям.
3. Организовать и провести очистку молока от механических примесей с примечанием сепаратора – молокоочистителя.
5. На молокозавод поступило цельное молоко на выработку детского творога:
1. Составить схему получения детского творога.
2. Оценить качество детского творога по титруемой кислотности.
3. Организовать и провести процесс получения обезжиренного молока с примечанием сепаратора – сливкоотделителя.
6. На молокозаводе выработали творожную массу:
1. Составить схему распределения сырья на выработку творожной массы.
2. Оценить контроль качества творожной массы по физико-химическим показателям.
3. Организовать и провести процесс получения обезжиренного творога с примечанием изготовителя творога.
7. На молокозавод поступило цельное молоко на выработку йогурта:
1. Составить схему распределения сырья на выработку йогурта.
2. Оценить качество йогурта по микробиологическим показателям.
3. Организовать и провести процесс гомогенизации молока с использованием клапанного гомогенизатора.
8. На молокозавод поступило цельное молоко на выработку Бифидока:
1. Составить схему распределения сырья на выработку Бифидока.
2. Оценить качество Бифидока по микробиологическим показателям.
3. Организовать и провести процесс приготовления закваски с использованием заквасочника.
9.На молокозавод поступило цельное молоко на выработку детской сметаны:
1. Составить схему распределения сырья на выработку детской сметаны.
2. Оценить качество детской сметаны по микробиологическим показателям.
3. Организовать и провести процесс фасовки сметаны с использованием фасовочного автомата.
10. На завод поступило цельное молоко на выработку творога традиционным способом:
1. Необходимо распределить сырье на выработку 9%-го и обезжиренного творога.
2. Оценить качество обезжиренного творога по органолептическим показателям.
3. Подготовить и организовать эксплуатацию емкости для хранения сливок Я1-ОСВ-3.
11. На завод поступило цельное молоко на выработку сметаны и обезжиренного творога:
1. Необходимо распределить сырье на выработку данных продуктов.
2. Оценить качество сливок по титруемой кислотности.
3. Организовать и провести тепловую обработку сливок на трубчатой пастеризационно - охладительной установке.
12. На молокозавод поступили сливки на выработку сметаны:
1. Оценить качество сливок по титруемой кислотности.
2. Дать заключение о качестве сметаны в соответствии с ГОСТом по массовой доли жира .
3. Организовать и провести нормализацию молока в потоке с использованием сепаратора-сливкоотделителя с приставкой для нормализации.
13. На молокозавод поступило цельное молоко на выработку Ряженки:
1. Провести анализы цельного молока с целью оценки качества сырья, направляемого на выработку Ряженки.
2. Дать оценку качества Ряженки по органолептическим и физико-химическим показателям.
3. Организовать и провести охлаждение поступившего сырья на пластинчатом охладителе.
14. На молокозавод поступило цельное молоко на выработку варенца:
1. Необходимо проверить поступившее молоко на пригодность выработки варенца.
2. Дать заключение о качестве варенца в соответствие с ГОСТом по массовой доли жира .
3. Подготовить и организовать эксплуатацию центробежных насосов для перекачивания молока.
15.На молокозавод поступило цельное молоко на выработку кефира:
1. Дать оценку качества молока по органолептическим показателям.
2. Сделать заключение о качестве кефира по тируемой кислотности.
3. Подготовить резервуары для временного хранения молока.
16. На молокозаводе имеется обезжиренное молоко на выработку закваски :
1. Оценить качество обезжиренного молока по титруемой кислотности.
2. Дать заключение о качестве закваски по микробиологическим показателям.
3. Организовать и провести процесс сепарирования молока.
17. На молокозавод поступило цельное молоко на выработку стерилизованного молока:
1. Необходимо оценить качества молока на термоустойчивость и сделать заключение о его пригодности.
2. Оценить качество стерилизованного молока по органолептическим и физико-химическим показателям.
3. Рассчитать и подобрать оборудование для стерилизации 1800 кг нормализованного молока, рассчитать время его работы с учетом подготовительных и заключительных работ.
18. На молокозавод поступило цельное молоко на производство пастеризованных сливок:
1. Необходимо определить эффективность пастеризации в пастеризованных сливках.
2. Оценить качество пастеризованных сливок по органолептическим и физико-химическим показателям.
3. Рассчитать и подобрать оборудование для пастеризации 2300 кг нормализованных сливок, рассчитать время его работы с учетом подготовительных и заключительных работ.
19. На молокозавод поступило цельное молоко на производство белкового молока:
1. Оценить качество молока по титруемой кислотности и дать заключение о его пригодности для дальнейшего использования в производстве.
2. Необходимо определить массовую долю жира в нормализованном молоке.
3. Рассчитать и подобрать оборудование для нормализации 18000молока в потоке, рассчитать время его работы с учетом подготовительных и заключительных работ.
20. На молокозавод поступило цельное молоко на выработку топленого молока:
1. Необходимо отобрать пробы молока и подготовить их к анализам.
2. Провести анализы цельного молока на соответствие с ГОСТом Р52054-2003 с целью оценки качества сырья, направляемого на выработку топленого молока.
3. Рассчитать и подобрать оборудование для томления 3000кг нормализованного молока при производстве топленого молока.
ЗАДАНИЕ 2. Решение задачи
1. Определите расчетным методом количество сухого вещества и СОМО в следующей пробе молока: плотность 1028,6 кг/м3, м.д. жира 3,8%. Рассчитайте в этой же пробе содержание белка, лактозы и золы с помощью коэффициентов. Сделайте вывод о питательной ценности молока, его натуральности и целесообразности использования.
2. Какое количество обезжиренного молока нужно взять для нормализации 3500 кг молока с массовой долей жира 4% с целью снижения жирности молока до 2,5% при условии, что в обезжиренном молоке массовая доля жира 0,05%. Определить количество нормализованной смеси.
3. Определите расчетным методом количество сухого вещества и СОМО в следующей пробе молока: плотность 1026,6 кг/м3, м.д. жира 3,9%. Рассчитайте в этой же пробе содержание белка, лактозы и золы с помощью коэффициентов. Сделайте вывод о питательной ценности молока, его натуральности и целесообразности использования.
4. Пользуясь графическим методом рассчитайте массу молока нормализованного с массовой долей жира 2,5%, если на нормализацию направляется 8000 кг молока с массовой долей жира 3,4%. Определить количество нормализованной смеси.
5. Определите расчетным методом количество сухого вещества и СОМО в следующей пробе молока: плотность 1032,2 кг/м3, м.д. жира 2,8%. Рассчитайте в этой же пробе содержание белка, лактозы и золы с помощью коэффициентов. Сделайте вывод о питательной ценности молока, его натуральности и целесообразности использования.
6. Пользуясь графическим методом, рассчитать необходимую массу обезжиренного молока для нормализации 3400 кг молока с массовой 24 долей жира 3,4% до массовой доли жира 2,5%. Определить количество нормализованной смеси.
7. Определите расчетным методом количество сухого вещества и СОМО в следующей пробе молока: плотность 1027,7 кг/м3, м.д. жира 3,1%. Рассчитайте в этой же пробе содержание белка, лактозы и золы с помощью коэффициентов. Сделайте вывод о питательной ценности молока, его натуральности и целесообразности использования.
8. Какое количество обезжиренного молока нужно взять для нормализации 5670 кг молока с массовой долей жира 3,5% с целью снижения жирности молока до 2,5% при условии, что в обезжиренном молоке массовая доля жира 0,05%. Определить количество нормализованной смеси.
9. Определите расчетным методом количество сухого вещества и СОМО в следующей пробе молока: плотность 1029,6 кг/м3, м.д. жира 4,0%. Рассчитайте в этой же пробе содержание белка, лактозы и золы с помощью коэффициентов. Сделайте вывод о питательной ценности молока, его натуральности и целесообразности использования.
10. Рассчитать какое количество нормализованного молока с массовой доли жира 3,2% будет получено при нормализации смешением 2000 кг цельного молока с массовой долей жира 4,2%. Определить потребное количество обезжиренного молока с нормируемой массовой долей жира.
11. Определите расчетным методом количество сухого вещества и СОМО в следующей пробе молока: плотность 1031,6 кг/м3, м.д. жира 3,7%. Рассчитайте в этой же пробе содержание белка, лактозы и золы с помощью коэффициентов. Сделайте вывод о питательной ценности молока, его натуральности и целесообразности использования.
12. Рассчитать какое количество сливок с массовой долей жира 30% потребуется для нормализации 1500кг цельного молока с массовой долей жира 3,6% для получения топленого молока с массовой долей жира 5,8%. Определить количество нормализованной смеси.
13. Определите расчетным методом количество сухого вещества и СОМО в следующей пробе молока: плотность 1030,4 кг/м3, м.д. жира 3,2 %. Рассчитайте в этой же пробе содержание белка, лактозы и золы с помощью коэффициентов. Сделайте вывод о питательной ценности молока, его натуральности и целесообразности использования.
14. Сколько обезжиренного молока нужно добавить к 110 кг 32% сливок, чтобы получить 25% сливки? Сколько сливок получится при этом?
15. Определите расчетным методом количество сухого вещества и СОМО в следующей пробе молока: плотность 1028,6 кг/м3, м.д. жира 3,8%. Рассчитайте в этой же пробе содержание белка, лактозы и золы с 25 помощью коэффициентов. Сделайте вывод о питательной ценности молока, его натуральности и целесообразности использования.
16. Сколько нужно добавить обезжиренного молока к 25 кг сливок, содержащих 32% жира, чтобы снизить их жирность до 25%. Содержание жира в обезжиренном молоке 0,05%. Определить количество нормализованной смеси.
17. Определите расчетным методом количество сухого вещества и СОМО в следующей пробе молока: плотность 1024,0 кг/м3, м.д. жира 2,8 %. Рассчитайте в этой же пробе содержание белка, лактозы и золы с помощью коэффициентов. Сделайте вывод о питательной ценности молока, его натуральности и целесообразности использования.
18. Сколько нужно добавить обезжиренного молока к 330 кг молока жирностью 3,6%, чтобы получить нормализованную смесь с массовой долей жира 2,5% для дальнейшей переработки. Определить количество нормализованной смеси.
19. Определите расчетным методом количество сухого вещества и СОМО в следующей пробе молока: плотность 1025,4 кг/м3, м.д. жира 2,4 %. Рассчитайте в этой же пробе содержание белка, лактозы и золы с помощью коэффициентов. Сделайте вывод о питательной ценности молока, его натуральности и целесообразности использования.
20. Сколько нужно добавить сливок 20% жирности к 270 кг молока жирностью 3,6% для получения нормализованной смеси с массовой долей жира 6% для дальнейшей переработки. Определить количество нормализованной смеси.
21. Определите расчетным методом количество сухого вещества и СОМО в следующей пробе молока: плотность 1027,2 кг/м3, м.д. жира 3,1%. Рассчитайте в этой же пробе содержание белка, лактозы и золы с помощью коэффициентов. Сделайте вывод о питательной ценности молока, его натуральности и целесообразности использования.
22. Сколько молока жирностью 6% нужно добавить в 150 кг сливок, чтобы снизить их жирность с 35% до 25%? Определить количество нормализованной смеси.
23. Определите расчетным методом количество сухого вещества и СОМО в следующей пробе молока: плотность 1026,6 кг/м3, м.д. жира 4,0%. Рассчитайте в этой же пробе содержание белка, лактозы и золы с помощью коэффициентов. Сделайте вывод о питательной ценности молока, его натуральности и целесообразности использования.
24. Какое количество обезжиренного молока нужно взять для нормализации 500 кг молока с массовой долей жира 3,4% с целью снижения жирности 26 молока до 1,5% при условии, что в обезжиренном молоке массовая доля жира 0,05%. Определить количество нормализованной смеси.
25. Определите расчетным методом количество сухого вещества и СОМО в следующей пробе молока: плотность 1030,0 кг/м3, м.д. жира 3,4%. Рассчитайте в этой же пробе содержание белка, лактозы и золы с помощью коэффициентов. Сделайте вывод о питательной ценности молока, его натуральности и целесообразности использования.
26. Рассчитать массу молока нормализованного с массовой долей жира 2,5%, если на нормализацию направляется 500 кг молока с массовой долей жира 3,4%.
27. Определите расчетным методом количество сухого вещества и СОМО в следующей пробе молока: плотность 1027,6 кг/м3, м.д. жира 3,0%. Рассчитайте в этой же пробе содержание белка, лактозы и золы с помощью коэффициентов. Сделайте вывод о питательной ценности молока, его натуральности и целесообразности использования.
28. Пользуясь графическим методом, рассчитать необходимую массу обезжиренного молока для нормализации 400 кг молока с массовой долей жира 4,4% до массовой доли жира 3,2%. Определить количество нормализованной смеси.
29. Определите расчетным методом количество сухого вещества и СОМО в следующей пробе молока: плотность 1026,0 кг/м3, м.д. жира 2,7%. Рассчитайте в этой же пробе содержание белка, лактозы и золы с помощью коэффициентов. Сделайте вывод о питательной ценности молока, его натуральности и целесообразности использования.
30. Какое количество обезжиренного молока нужно взять для нормализации 570 кг молока с массовой долей жира 3,6% с целью снижения жирности молока до 1,5% при условии, что в обезжиренном молоке массовая доля жира 0,05%. Определить количество нормализованной смеси.
31. Определите расчетным методом количество сухого вещества и СОМО в следующей пробе молока: плотность 1035,0 кг/м3, м.д. жира 3,4%. Рассчитайте в этой же пробе содержание белка, лактозы и золы с помощью коэффициентов. Сделайте вывод о питательной ценности молока, его натуральности и целесообразности использования.
32. Рассчитать какое количество нормализованного молока с массовой доли жира 3,2% будет получено при нормализации смешением 200 кг цельного молока с массовой долей жира 3,9%. Определить потребное количество обезжиренного молока с нормируемой массовой долей жира.
33. Определите расчетным методом количество сухого вещества и СОМО в следующей пробе молока: плотность 1031,8 кг/м3, м.д. жира 3,6%. 27 Рассчитайте в этой же пробе содержание белка, лактозы и золы с помощью коэффициентов. Сделайте вывод о питательной ценности молока, его натуральности и целесообразности использования.
34. Имеется молоко 150 кг жирностью 3,9%. Сколько необходимо добавить обезжиренного молока жирностью 0,05%, чтобы довести жирность до 3,2%? Определить количество нормализованной смеси.
35. Определите расчетным методом количество сухого вещества и СОМО в следующей пробе молока: плотность 1034,0 кг/м3, м.д. жира 3,7%. Рассчитайте в этой же пробе содержание белка, лактозы и золы с помощью коэффициентов. Сделайте вывод о питательной ценности молока, его натуральности и целесообразности использования.
36. Имеется молоко 180 кг жирностью 3,9%. Сколько необходимо добавить обезжиренного молока жирностью 0,05%, чтобы довести жирность до 2,5%? Определить количество нормализованной смеси.
Дополнительное задание
1. Решить производственные ситуации. Выбрать решение и обосновать. Что Вы предпримите при плотности цельного молока 26°А, кислотность молока при хранении 22°Т
2. Выбрать решения и обосновать: При производстве кефира из-за отсутствия электроэнергии в резервуаре длительное время отсутствует принудительная циркуляция рассола. Как избежать нарушения процесса сквашивания кефира?
3. Решите ситуационную задачу: При производстве ряженки: повысили температуру сквашивания выше оптимальной; понизили температуру сквашивания ниже оптимальной. Как это отразится на качестве продукта?    
4. Решите ситуационную задачу: С предыдущих суток (с вечерней приемки) молоко, предназначенное для выработки стерилизованного молока, имеет кислотность 20°Т. Что Вас как мастера будет беспокоить? Как проведете процесс выработки продукта? (возможные варианты использования молока и приемы обработки).
Критерии оценки: Более 75% правильных ответов - «5» 60-74% правильных ответов - «4о» 
40-59% правильных ответов - «3»     Более 40% правильных ответов - «2»
Раздел 4. Производство сливочного масла и продуктов из пахты
Вариант №1
1. Цель нормализации молока 
2. Какие показатели характеризуют пригодность молока?
3. Какие микробиологические показатели контролируют в молоке-сырье? 
4. Рассчитать массу сливок 55% из цельного молока сырья объемом 15000кг м. д. ж. 4,4% 
5. Какие типы сепараторов вы знаете? 
Вариант №2
1. Цель сепарирования молока. Какой способ сепарирования целесообразно применять в маслоделии? Выбор обоснуйте 
2. Назовите способы получении сливок. 
3. Какие физико-химические показатели контролируют в молоке-сырье? 
4. Рассчитать массу сливок 35% из цельного молока сырья объемом 12000кг м.д.ж. 4,0%
5. Каким способом производят нормализацию сливок в маслоделии? 
Вариант №3
1. Цель сепарирования молока 
2. Назовите состав микрофлоры сливок для масла. 
3. Какие виды масла вы знаете? 
4. Рассчитать массу сливок 50% из цельного молока сырья объемом 8000кг м.д.ж. 3,8%
5. Какие виды сепараторов вы знаете? 
Вариант №4
1. Цель внесения стабилизаторов
2. Назовите состав микрофлоры сливок
3. Какой вид вторичного молочного сырья получают при производстве масла?
4. Рассчитать массу сливок 36% из цельного молока сырья объемом 22000кг м.д.ж. 3.7%
5. На каком оборудовании производят приемку молока? 
Критерии оценки: За один правильный ответ начисляется один балл.
ЗТФ№1 Тема 4.1 Общая характеристика сливочного масла
Вариант 1
1. Содержание молочного жира в коровьем масле составляет…%:
а) не более 65     б) не менее 51      в) не более 30        г) не менее 82 
2. Контроль содержания компонентов в сливочном масле осуществляют по массовой доле:
а) влаги      б) жира   в) белка   г) минеральных веществ
3. Дополните предложение.
Одним из основных компонентов сливочного масла, в котором сконцентрированы все водорастворимые вещества, является _________ __________.
Правильный ответ: молочная плазма
4. С повышением количества молочной плазмы в сливочном масле массовая доля белка и незаменимых аминокислот:
а) снижается        б) возрастает        в) не изменяется
5. Массовая доля плазмы в сливочном масле колеблется в пределах…%:
а) 17,5-38,5       б) 0,2-1        в) 52-82,5 
6. СОМО в плазме масла определяют по формуле:



а)  б)  в) 
7. Основными из веществ, участвующих в формировании вкуса и запаха сливочного масла, являются:
а) белки молока           б) жиры               в) лактоза
8. В сливочном масле в основном преобладают:
а) β – лактоны                 б) δ – лактоны
9. Прогоркание масла вызывается:
а) разложением белков до пептидов б) расщеплением глицеридов с образованием жирных кислот в) окислением ненасыщенных жирных кислот с образованием окси соединений
10. При выработке масла методом сбивания сливок причинами крошливости являются:
а) длительное созревание сливок при пониженных температурах; б) недостаточная выдержка масляного зерна в промывной воде в) недостаточная термомеханическая обработка г) значительно повышенная температура промывной воды
Вариант 2
1. При хранении масла количество лактонов:
а) повышается                б) не изменяется                        в) снижается
2. Свободные жирные кислоты в сливочном масле образуются в результате….сливок:
а) тепловой обработки      б) повышения кислотности             в) физического созревания 
3. Промежуточные продукты реакции меланоидинообразования:
а) лактоны           б) жирные кислоты                         в) карбонильные соединения
4. Вставьте нужное слово.
… ценность масла характеризует сбалансированность его по содержанию незаменимых аминокислот, полиненасыщенных жирных кислот, витаминов, минеральных веществ.
Правильный ответ: биологическая
5. Вставьте нужное слово.
… ценность масла, характеризует количество энергии, образующейся при биологическом окислении, содержащихся в нем жиров, углеводов и белков.
Правильный ответ: Энергетическая
6. Физиологическая ценность масла определяется наличием:
а) холестерина               б) аланина                         в) токоферола
7. Вставьте нужное слово.
… сливок предназначена для полного уничтожения патогенных микроорганизмов, инактивации ферментов.
Правильный ответ: Пастеризация
8. В весенне – летний период сливки пастеризуют при от … до…0С :
а) 85 …90                      б) 74 … 76                 в) 63 … 65 
9. Эффективность пастеризации снижается при:
а) повышении массовой доли жира в сливках б) понижении массовой доли жира в сливках в) понижении механической загрязненности
10. Сущность процесса…..заключается в паровой дистилляции из сливок пахучих веществ.
а) пастеризации              б) дезодорации           в) стерилизации
Контрольные вопросы темы 4.1
1.Какие факторы влияют на процесс сепарирования сливок при получении высокожирных сливок?
2.Как осуществляют стандартизацию состава высокожирных сливок (жир, влага, СОМО)?
3.В чем заключаются особенности фасования масла, выработанного различными методами?
4.С какой целью предусматривают термостатирование маслав таре?
5.Как изменяются свойства масла при его охлаждении и хранении (в таре)?
Тема 4.2 Технологические процессы производства масла методом сбивания сливок
Вариант 1
1. Целью этой технологической операции является перевод части молочного жира в твердое состояние это … сливок:
а) сбивание             б) низкотемпературная обработка                в) дезодорация 
2. При одноступенчатом режиме созревания сливки охлаждают и выдерживают в течении …0С… ч.:
а) 20 – 25 … 7                   б) 2 – 4 …  2 – 3                        в) 5 – 7 … 7
3. Сущность процесса сбивания заключается в ………..жировых шариков.
а) аэрации                     б) агрегации                             в) деаэрации
4. В процессе сбивания происходит:
а) формирование монолита масла б) образование масляного зерна в) повышение дисперсности влаги в масле г) кристаллизация глицеридов молочного жира
5. Согласно этой теории, основой процесса агрегации жировых шариков является вовлечение их в пограничную поверхность «сливки – воздух», которая образуется при перемешивании сливок в результате включения в них воздуха в виде пузырьков:
а) флотационная теория          б) кавитационная теория          в) гидродинамическая теория
6. Вставьте нужные слова.
Теория …    … основана на том, что устойчивость жировой дисперсии в сливках нарушается в том случае, когда дисперсная фаза (жировая) начинает преобладать над дисперсионной средой (плазмой).
Правильный ответ: Обращение фаз
7. Кавитационная теория была разработана:
а) Суриковым В.Д.              б) Куком Г.А.               в) Белоусовым А.П.
8. Технологический процесс сбивания сливок условно делят на … стадии:
а) четыре              б) две                        в) три 
9. На первой стадии в процессе сбивания сливок:
а) образуются воздушные пузырьки б) образуется масляное зерно в) разрушается пена
10. Температура сбивания сливок влияет на …. .
а) продолжительность сбивания б) влагу в готовом продукте в) жирность готового продукта
Вариант 2
1. Маложирные и длительно созревавшие сливки сбивают при … температуре:
а) повышенной                б) пониженной 
2. При выработке сливочного масла методом сбивания применяют оборудование:
а) масло образователи цилиндрические б) масло изготовители периодического и непрерывного действия в) масло изготовители цилиндрические
3. Оптимальная степень заполнения масло изготовителя периодического действия составляет … %:
а) выше 50                б) менее 25                      в) 30 – 50 
4. Продолжительность сбивания сквашенных сливок:
а) сокращается      б) увеличивается
5. Продолжительность сбивания сливок не должна превышать … минут:
а) 30 – 40 мин     б) 50 – 60 мин    в) 60 – 120 мин.
6. Промывка масляного зерна способствует:
а) сохранности качества масла б) получению масла с более выраженным вкусом и запахом в) формированию консистенции масла
7. При промывке твердого масляного зерна применяют воду, температура которой на …0С, чем пахты.
а) 1 – 2…выше                         б) 1 – 2…ниже
8. Целью механической обработки при производстве масла является:
а) получение масляного зерна б) формирование пласта масла в) образовании дисперсии воздушных пузырьков пены
9. Снижение количества влаги в масляном зерне до минимального содержания 10,5 – 11,0 % наблюдается на … стадии механической обработки.
а) первой                    б) второй                 в) третьей 
10. Какая технологическая операция необходима для получения масла стандартного состава.
а) нормализация высокожирных сливок б) пастеризация и дезодорация в) термомеханическая обработка высокожирных сливок
Контрольные вопросы темы 4.2
1. Привести пример жирового баланса при маслоделии.
2. Производство сливочного масла методом сбивания. Физиологическое созревание сливок
3. Технология производства масла методом сбивания. Требования к сырью.
4. Какие изменения происходят в масле во время хранения?
5. Какие факторы влияют на стойкость и качество сливочного масла?
Тема 4.3 Технологические процессы производства масла методом преобразования высокожирных сливок
Вариант 1
1. Массовая доля жира в высокожирных сливках … %:
а) 61,5 – 83              б) 32 – 37                     в) 38 – 45 
2. Повышению содержания СОМО в высокожирных сливках способствует …температурах:
а) выдержка сливок перед сепарированием при высоких 
б) выдержка сливок перед сепарированием при пониженных 
3. При снижении массовой доли жира в высокожирных сливках содержание СОМО в них:
а) повышается             б) понижается                  в) не изменяется
4. При получении высокожирных сливок, сливки средней жирности сепарируют при температуре от … до …0С:
а) 60 … 85                    б) 35 … 45                            в) 45 … 55 
5. Степень дестабилизации жировой дисперсии повышается при:
а) понижении кислотности сливок б) понижении массовой доли жира в) повышении температуры сепарирования г) понижении температуры сепарирования
6. При нормализации высокожирных сливок по СОМО используют:
а) сгущенное обезжиренное молоко б) сыворотку в) сухое цельное молоко г) сливки 30 – 35 % - ой жирности
7. Массовую долю жира в высокожирных сливках рассчитывают по формуле:



а)        б)         в) 
8. Процесс преобразования высокожирных сливок в масло….
а) заканчивается в масло образователе б) продолжается в масло камере
9. При выработке сливочного масла методом преобразования применяют оборудование:
а) масло изготовители периодического действия б) масло изготовители непрерывного действия в) масло образователи
10. Данный порок является характерным пороком консистенции масла, вырабатываемого методом преобразования высокожирных сливок:
а) засаленность                  б) мучнистость                 в) слоистость
Вариант 2
1. Укажите ГОСТ на молоко, используемое для выработки сливочного масла:
а) ГОСТ 13264-2003 «Молоко коровье. Требование при закупках» б) ГОСТ 52054-2003 «Молоко коровье сырое. Технические условия» в) ГОСТ 52094-2003 «Молоко натуральное коровье-сырое»
2. Согласно действующему ГОСТ заготовляемое молоко делят на сорта:
а) высший, первый, второй б) первый, второй, несортовое в) первый, второй, третий
3. Заготовляемое молоко гостируют по следующим показателям:
а) органолептическим, титруемой кислотности, плотности, группе чистоты и температуре замерзания. б) органолептическим, массовой доли жира, титруемой кислотности, плотности, группе чистоты и температуре замерзания в) органолептическим, тируемой кислотности, плотности и температуре замерзания
4.  Вставьте нужное слово.
…  продувание воздуха через нагретый слой сливок, посредством «проветривания» при стекании горячих сливок по открытой поверхности. Способствует удалению из них посторонних запахов и привкусов.
Правильный ответ: Аэрация
5. Сливки – сырье для производства сливочного масла делят на сорта:
а) высший и первый              б) высший, первый и второй             в) первый и второй
6. Режимы дезодорации устанавливают в зависимости от:
а) качества сливок    б) метода производства масла       в) вида вырабатываемого масла
7. Режимы дезодорации сливок … МПа при …0С:
а) 0,08 – 0,09 …  65 – 70          б) 0,01 – 0,03 … 70 – 75          в) 0,04 – 0,06 … 65 – 70 
8. Вставьте нужное слово.
… сливочного масла характеризует его способность сохранять форму при сравнительно повышенной температуре.
Правильное слово ТЕРМОУСТОЙЧИВОСТЬ
9. Данный порок возникает вследствие недостаточной связанности монолита масла:
а) крошливая консистенция       б) мягкая консистенция          в) рыхлая консистенция
10. Для предотвращения появления мягкой консистенции масла рекомендуется применять:
а) дифференцированные режимы созревания сливок б) повышать температуру промывной воды в) понижать температуру промывной воды
Контрольные вопросы темы 4.3
1. Особенности технологии сливочного масла, вырабатываемого методом преобразования высокожирных сливок?
2. В чем заключается сущность технологии сливочного масла, вырабатываемого методом преобразования высокожирных сливок?
3. Какова сущность процесса преобразования высокожирных сливок в масло?
4. Каковы особенности преобразования высокожирных сливок в масло в пластинчатых масло образователях, а также в масло образователях цилиндрического типа?
5. Какие модифицированные методы преобразования высокожирных сливок в масло Вы знаете?
Тема 4.4 Особенности производства отдельных видов сливочного масла
Вариант 1
1. Массовая доля жира сладко сливочного масла: «Бутербродного» составляет …  %: 
 а) 72,5                  б) 82,5               в) 61,5                 г) 78,0
2. Крестьянское масло по сравнению с традиционным сладко сливочным маслом имеет … плазмы:
а) повышенное содержание               б) пониженное содержание 
3. Повышение устойчивости жировой дисперсии при выработке разновидностей сладко сливочного масла требует … сливки:
а) более интенсивного термомеханического воздействия на высокожирные б) менее интенсивного термомеханического воздействия на высокожирные 
4. При выработке масла с повышенным содержанием плазмы:
а) повышают температуру сбивания б) понижают температуру сбивания в) понижают интенсивность механического воздействия
5. В формировании выраженного привкуса пастеризации вологодского масла участвуют следующие вещества:
а) меланоидины              б) витамины             в) белки
6. Закончите предложение.
Под сырное масло вырабатывают из …     …
Правильный ответ: Под сырными сливками
7. Биологическое сквашивание сливок используют при производстве … масла:
а) сладко сливочного масла б) вологодского масла в) кисло сливочного масла
8. Внесение в охлажденные до 18 – 20 0С сливки 2,5 – 4 % закваски с последующей выдержкой при этой температуре предусматривает … сквашивания: 
а) краткое                б) длительное 
9. Масляное зерно при выработке кисло сливочного масла:
а) не промывают             б) промывают
10. Масло с вкусовыми наполнителями вырабатывается методом … сливок:
а) только методом сбивания б) только методом преобразования высокожирных в) методом сбивания сливок и преобразования высокожирных 
Вариант 2
1. Укажите технологические схемы производства масла с вкусовыми наполнителями:
а) схема – из сухих сливок б) схема – из сухой сыворотки в) схема – без использования молочно – белковых добавок и с использованием молочно – белковых добавок
2. Вкусовые наполнители при производстве масла вводят:
а) в высокожирные сливки перед преобразованием б) в масло после преобразования в) в сливки перед сепарированием
3. Вставьте нужное слово.
Сливочное стерилизованное, сухое масло, каймак - это все разновидности … масла.
Правильный ответ: Консервного
4. Особенностью технологии стерилизованного масла является … высокожирных сливок
а) стерилизация      б) пастеризация      в) наличие операции преобразования 
5. Перед сушкой в сливки добавляют белковый концентрат с целью … устойчивости жировой дисперсии
а) понижения      б) повышения
6. Нечистый вкус и запах можно ослабить применением … сливок:
а) высокой температурой пастеризации б) низкой температурой пастеризации в) сепарированием 
7. Данный порок, … привкус, образуется вследствие частичной коагуляции и пригорания белка.
а) затхлый     б) посторонний      в) пригорелый 
8. Нечистый вкус, кислый, плесневелый, дрожжевой относят к порокам:
а) микробиологического происхождения б) технологического происхождения в) химического происхождения
9. Данный порок образуется в результате сбраживания лактозы, а также разложения аминокислот с образованием спиртов.
а) гнилостный вкус      б) дрожжевой вкус      в) сырный вкус
10. Данный порок проявляется образованием на монолите полупрозрачного слоя, имеющего горьковатый или приторно едкий вкус.
а) горький вкус     б) штафф      в) прогорклый вкус
Контрольные вопросы по теме 4.4
1. Технология производства сливочного масла методом преобразования высокожирных сливок.
2. Технология производства вологодского масла.
3. Технология производства масла с наполнителями
4. Технология производства масла с регулируемым жирно кислотным составом
5. Технология производства кисло сливочного масла
Тема 4.5 Производство топленого масла, молочного жира и спредов
Вариант 1
1. Для более полного удаления из сливок пахучих веществ интенсифицируют процесс парообразования при помощи…. остаточного давления:
а) повышения температуры и повышения б) повышения температуры и понижения в) понижения температуры и понижения 
2. Предотвратить пороки «пустого» и «невыраженного» вкуса и запаха можно:
а) повторной дезодорацией               б) повторной пастеризацией
3. Вставьте нужное слово.
Цель … обработки масляного зерна – объединить разрозненные частицы его в монолит   с определенной физической структурой и свойствами: пластичностью консистенции в широком диапазоне температур, хорошими дисперсностью плазмы монолите и органолептическими показателями.
Правильный ответ: Механической
4. В составе молочного жира больше:
а) насыщенных жирных кислот              б) ненасыщенных жирных кислот
5. К ненасыщенным жирным кислотам относят:
а) капроновую       б) пальмитиновую     в) стеариновую     г) линолевую
6. Гомогенная консистенция молочного жира является результатом:
а) немедленной фасовки горячего расплава б) быстрого охлаждения горячего расплав перед фасовкой
7. Путем двукратного сепарирования получают высокожирные сливки из:
а) молока                      б) сливок
8. Вставьте нужное слово.
Содержание молочного жира в …..масле составляет 99 %.
Правильный ответ: Топленом
9. К продуктам, вырабатываемым из смеси молочного и немолочного жиров, относят:
а) спреды             б) масляны                 в) сливочные пасты
10. В производстве топленого масла методом сепарирования расплава при переработке сырья пониженного качества в сепаратор одновременно подают … воду:
а) холодную                      б) горячую 
Вариант 2
3. Особенностью молочного жира является содержание жировой фазы … %:
а) не менее 99,0                б) не более 98,8                  в) не менее 99,8 
4. Зернистая «мягкая», в расплавленном виде прозрачная без осадка консистенция характерна для:
а) топленого масла                    б) молочного жира
5. Укажите правильную температуру сепарирования при производстве топленого масла методом отстоя и сепарирования …0 С
а) 40-45                б) 85-90                в) 50-70
6. Дозы вносимой соли в масло … %:
а) 1,5 – 2                б) 0,8 – 1                 в) 2 – 2,5 
7. Данный метод посолки не вызывает укрупнения капель плазмы, обеспечивает равномерность и однородность посолки.
а) сухой солью                      б) рассолом
8. Органолептическая оценка масла проводится по…балльной шкале.
а) 30                     б) 20                  в) 50
9. Образцы масла в момент оценки должны иметь температуру … 0С:
а) 20 ± 2 б) 30 ± 2в) 12 ± 2 
10. Данный порок возникает в результате неравномерного диспергирования рассола в соленом масле и наличия крупных капель плазмы, смешивания масла различной окраски.
а) пестрое, полосатое, мраморное масла б) белое, бледное масло в) фисташковый цвет масла
Контрольные вопросы тема 4.5
1. Какие методики прогнозирования ожидаемой консистенции сливочного масла Вы знаете?
2. Каковы особенности технологии кисло сливочного масла, полученного различными методами?
3. Чем отличается топленое масло от молочного жира?
4. Каковы отличительные особенности технологии вологодского масла?
5. По каким показателям оценивают качество сливочного масла?
6. Каковы причины возникновения пороков консистенции (структуры) сливочного масла и методы их устранения?
7. Какие причины возникновения пороков вкуса и запаха сливочного масла и методы их устранения Вы знаете?
Тема 4.6 Общая характеристика пахты
1.  Вставьте нужное слово.
… - не сбиваемая часть сливок, вырабатываемая при производстве сливочного масла методом сбивания сливок и преобразования сливок.
Правильное слово ПАХТА
2. Вставьте нужное слово.
… образуется на стадии сбивания или сепарирования сливок при производстве сливочного масла и представляет собой жидкую не сбиваемую часть сливок.  
Правильное слово ПАХТА
Критерии выставления оценок контрольных вопросов
	«5» - ответ полный и правильный на основании изученных знаний и умений; материал изложен в определенной логической последовательности, литературным языком; ответ самостоятельным

	«4» - ответ полный и правильный на основании изученных знаний и умений; материал изложен в определенной логической последовательности, при этом допущены две-три несущественные ошибки, исправленные по требованию преподавателя

	«3» - ответ полный, но при этом допущена существенная ошибка, или неполный, несвязный.

	«2» - при ответе обнаружено непонимание учащимся основного содержания учебного материала или допущены существенные ошибки, которые учащийся не смог исправить при наводящих вопросах преподавателя или ответ отсутствует


Тема 4.7 Технология продуктов из пахты
Раздел 5. Производство сыра и продуктов из сыворотки
Вариант №1
1. Цель нормализации молока 
2. Какие показатели характеризуют сыро пригодность молока?
3. Какие микробиологические показатели контролируют в молоке-сырье? 
4. Рассчитать массу селитры, которую надо внести в 10000 кг смеси на сыр. Доза селитры 30 г на 100 кг смеси. 
5. Какие типы пастеризаторов вы знаете? 
Вариант №2
1. Цель очистки молока. Какой способ очистки целесообразно применять в сыроделии? Выбор обоснуйте 
2. Назовите способы свертывания белков молока. 
3. Какие физико-химические показатели контролируют в молоке-сырье? 
4. Рассчитать массу закваски для внесения в 5000 кг смеси на сыр. Процент закваски – 1% 
5. На каком оборудовании производят нормализацию молока? 
Вариант №3
1. Цель пастеризации молока 
2. Назовите состав микрофлоры заквасок для твердых сыров с низкой температурой второго нагревания. 
3. Какие виды сыров вы знаете? 
4. Рассчитать массу CaCl2 для внесения в 8000 кг смеси на сыр. Доза CaCl2 40 г на100 кг смеси. 
5. Какие виды сепараторов вы знаете? 
Вариант №4
1. Цель внесения CaCl2 
2. Назовите состав микрофлоры заквасок для твердых сыров с высокой температурой второго нагревания. 
3. Какой вид вторичного молочного сырья получают при производстве сыров?
4. Рассчитать массу сычужного фермента для внесения в 6000 кг смеси на сыр. Доза фермента 2,5 г на 100 кг смеси. 
5. На каком оборудовании производят приемку молока? 
Критерии оценки: За один правильный ответ начисляется один балл.
ЗТФ№1
Тема 5.1 Характеристика сыров. Требования к сырью. Подготовка молока к выработке сыра
Вариант 1
1. Плотность молока для выработки сыра должно быть не менее…кг/м³: 
а) 1030               б) 1013                в) 1028                 г) 1027                д) 1026 
2. Титруемая кислотность сыро пригодного молока, Т° 
а) 16 – 18                   б) 18 – 20               в) 14 – 15                   г) 20 - 22 
3. Задание 
Укажите последовательность технологических операций при производстве сыра:
1: Подготовка молока к выработке сыра 
2: Подготовка молока к свертыванию 
3: Получение и обработка сгустка.
4: Формование, само прессование, прессование, посолка сыра.
5: Созревание сыра 
4. Задание; Дополните предложение
Пищевой продукт, вырабатываемый из молока путем коагуляции белков, обработки сгустка и последующего созревания сырной массы - называют ...
Правильные варианты ответа: сыром; сыр;  
5. Задание: Дополните предложение
 Молоко для производства сыров должно быть ...
 Правильные варианты ответа: сыро пригодное; сыро пригодным; 
Вариант 2
1. Выберите несколько ответов. Молоко на сыр контролируют по .......... .
а) сычужно - бродильной пробе б) пробе на наличие спор мезофильных анаэробных лактатсбраживающих бактерий в) пробе на кипячение               г) алкогольной пробе 
2. Для производства сыра пригодно молоко по сычужно бродильной пробе не ниже ... класса.
а) 1                  б) 2                       в) 3
3. Сычужно бродильную пробу проводят для определения: 
а) чистоты молока б) наличие масляно кислых бактерий в) способности молока свертываться сычужным ферментом и наличия БГКП 
4. На выработку сыра направляют молоко бактериальной обсемененности по пробе на редуктазу не ниже ... класса. 
Правильные варианты ответа: первого; 1;  
5. Для твердых сыров с низкой температурой второго нагревания допускается в 1 см³ молоке не более … спор мезофильных анаэробных лактатсбраживающих бактерий.
Ответ: 13
Вариант 3
1. В молоке для сыра число соматических клеток не должно превышать ....... тысяч в 1 см³. 
а) 1000              б) 10000                 в) 500                      г) 100
2. Не допускается перерабатывать на сыр молоко с наличием ........... . 
а) большого содержания белка   б) большого содержания жира   в) ингибирующих веществ 
3. Выберите несколько ответов. Во время созревания в молоке происходят следующие изменения: 
а) укрупняются мицеллы казеина б) снижается окислительно - восстановительный потенциал в) уменьшается содержание азотистых соединений  понижается кислотность 
4. Сыр нельзя вырабатывать из ... молока. 
ответ: парного 
5. Созревание молока заключается в выдержке его при температуре ... в течении ... 
Ответ:10±20С 12±2 часа
Критерии оценки: За один правильный ответ начисляется один балл.
Контрольная работа №1
Ответить на вопросы
1. Состав, свойства и пищевая ценность сыра 
2. Общая схема технологических процессов производства натуральных сыров.
3. Требования, предъявляемые к качеству молока в сыроделии.
4. Чем определяется сыропригодность молока? 
5. Требования нормативных стандартов к сыропригодному молоку
6. Требования нормативных стандартов к вспомогательному сырью для производства сыра. 
7. Какие изменения происходят в молоке при созревании 
8. Режимы созревания молока 
9. Техника приготовления зрелого молока
10. Понятие об абсолютной и относительной жирности сыра.
11. Нормализация молока в сыроделии 
12. Порядок определения коэффициента расчетного. 
13. Цель, режимы тепловой обработки молока 
14. Обоснование выбора режимов пастеризации молока в сыроделии
15. Режимы вакуумной обработки молока. 
16. Использование ультрафильтрации при производстве сыра. 
17. Цель, доза внесения CaCl2 в сыроделии 
18. Цель, доза, способы внесения нитратов в молоко
19. Цель внесения заквасок в сыроделии. 
20. Микрофлора заквасок для различных видов сыров.  
Тема 5.2. Получение и обработка сгустка и сырного зерна
Контрольные вопросы
1. Молокосвертывающие ферменты, используемые в сыроделии. 
2. Сычужный фермент, его свойства 
3. Пепсин, его свойства 
4. Понятие о ферментных препаратах. 
5. Приготовление растворов молокосвертывающих ферментов, выбор растворителя, концентрация растворов.
6. Методика расчета массы сычужного фермента с использованием прибора ВНИИМС. 
7. Какие факторы влияют на продолжительность свертывания молока и качество сгустка. 
8. Сущность сычужной коагуляции молока
 9. Как определить готовность сгустка в сыроделии? 
10. Цель и стадии обработки сгустка
11. Разрезка сгустка, постановка зерна 
12. Вымешивание зерна, определение его готовности по второму нагреванию 
13. Чем раскисляют сыворотку?
14. Температура второго нагревания 
15. Обсушка сырного зерна 
16. Методика определения готовности сырного зерна к формованию
17. Какие факторы влияют на степень и скорость выделения сыворотки из сырной массы?
18. Устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания сыродельной ванны
19. Устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания сыроизготовителей 
Критерии выставления оценок
	«5» - ответ полный и правильный на основании изученных знаний и умений; материал изложен в определенной логической последовательности, литературным языком; ответ самостоятельным

	«4» - ответ полный и правильный на основании изученных знаний и умений; материал изложен в определенной логической последовательности, при этом допущены две-три несущественные ошибки, исправленные по требованию преподавателя

	«3» - ответ полный, но при этом допущена существенная ошибка, или неполный, несвязный.

	«2» - при ответе обнаружено непонимание учащимся основного содержания учебного материала или допущены существенные ошибки, которые учащийся не смог исправить при наводящих вопросах преподавателя или ответ отсутствует


Тема 5.3. Технология производства различных видов сыра
Вариант №1
	Вопрос 

	1. Кислотность молока, заготовляемого для выработки твердых сычужных сыров:
 1. 16 - 20°Т    2. 18- 20°Т      3. 16 -18°Т

	2. Низкая температура второго нагревания: 
1. 38 – 40 °С                    2. 50- 58 °С                3. 30 - 34°С  

	3. Температура пастеризации молока при производстве твердых сычужных сыров:
1. 70 - 72°С    2. 85 - 87°С   3. 90 - 92°С

	4. Назовите молокосвертывающие ферменты:  
1. CaCl2                 2. Сычужный фермент                   3. Селитра

	5. На сколько градусов Тернера повышается кислотность молока при его созревании?
1. 1 – 2°Т                   2. 3 - 5°Т                     3. 10°Т

	6. Один из способов определения готовности сырного зерна в конце обработки:
1. на растир                2. на излом                     3. по кислотности сгустка

	7. Доза соли для частичной посолки в зерне при выработке сыров голландской:
1.500-700г                      2. 200-300 г                      3. 1000 г

	8. Какая технологическая операция следует после обработки сгустка и зерна при выработке сыров?
1. Свертывание                 2. Пастеризация                   3. Формирование

	9. Какой рисунок имеют сыры сформованные насыпью?
1. Глазки круглой формы   2. Правильный             3. Пустотный щелевидный

	10. Как называется прессование в перфорированных формах? 
1. Без салфеточное                2. Салфеточное             3. Самопрессование


Вариант №2
	1. Способ формования сыра Голландского: 
1. наливом              2. насыпью                 3. из пласта

	2. Доза соли для частичной посолки в зерне сыра Российского на 100 кг смеси: 
1. 500 ± 200г          2. 200 - 300г                 3. 1000 г

	3. Какова норма сычужного фермента на 100 кг смеси
1. 1 г 2.                       2,5 г                  3. 5 г

	4. При производстве каких сыров продолжительность обработки сгустка и зерна дольше? 
1. для твердых                    2. для мягких

	5. Средняя продолжительность самопрессования для твердых сыров: 
1. 10 часов                  2. 10 мин                   3. 30 мин  

	6. Какая операция следует после второго нагревания? 
1. прессование                2. обсушка зерна                3. созревание

	7. Температура рассола для посолки сыра в солильных бассейнах: 
1. 10 ± 2°С        2. 35°С      3. 1-2°С 

	8. Что делают, если кислотность рассола > 35°Т
1. раскисляют мелом 2. раскисляют водой 3. охлаждают

	9. Какой концентрации используют раствор сычужного фермента в сыроделии? 
1. 1 - 2.5 %                 2. 30 - 40 %                 3. 10%  

	10. При производстве каких сыров зерно ставят мельче. 
1. для твердых                   2. для мягких


Вариант №3
	1. Как осуществляют нормализацию в сыроделии? 
1. по жиру              2. по жиру и СОМО                   3. по жиру и белку

	2. Какова доза хлористого кальция в сыроделии на 100 кг смеси? 
1. 300 -400 г             2. 10 - 40 г              3. 2,5  

	3. Какой должна быть сычужно-бродильная проба в сыроделии? 
1. не ниже 2 класса                  2. 4 класса                  3. высшего класса

	4. Способ формования Российского сыра: 
1. насыпью                2. наливом                 3. из пласта

	5. Какая технологическая операция следует после пастеризации в сыроделии? 
1. обработка сгустка       2. охлаждение до температуры свертывания        3. формование

	6. Какой рисунок имеют сыры сформованные из пласта?
1. глазки круглой формы    2. пустотный, щелевидный           3. неправильный

	7. Для каких сыров продолжительность самопрессования дольше: 
1. для твердых              2. для мягких

	8. Назовите высокую температуру второго нагревания: 
1. 50 - 58 °С                  2. 38 – 42 °С                     3.  30 - 34°С

	9. Что делать если прирост кислотности сыворотки с момента разрезки сгустка до второго нагревания 3° Т? 
1. добавить мел 2. добавить горячую пастеризованную воду 3. увеличить продолжительность обработки

	10. С какой целью вносится сычужный фермент? 
1. повысить кислотность молока 2. предотвратить вспучивание 3. образование плотного сгустка.


Вариант №4
	1. Количество соматических клеток в 1см3 
1. > 1 млн                     2. до  1 млн                 3. до 5000 тыс.

	2. Цель внесения нитратов (селитры) в молоко в сыроделии: 
1. предотвратить вспучивание             2. образование рисунка               3. образование сгустка

	3. Температура свертывания молока для твердых сыров 
1. 38 – 42°С                   2. 30 – 34°С                        3.50 - 58°С

	4. Выбрать температуру второго нагревания для мягкого сыра: 
1. Не проводится                    2. 38 – 42°С                  3. 50 - 58°С

	5. Способ посолки Адыгейского сыра 
1. комбинированный               2. сухой солью                 3. в рассоле

	6. По какой жирности стандартизируют сыр: 
1. по абсолютной                 2. по жиру в сухом веществе

	7. С какой операции начинают обработку сгустка? 
1. с разрезки                 2. со 2-го нагревания                      3. с вымешивания

	8. Какие сыры не солят частично в зерне? 
1. твердые с высокой температурой второго нагревания 
2. твердые с низкой температурой второго нагревания

	9. Какой концентрации используют раствор CaCl2 в сыроделии? 
1. 1-2,5%                  2. 40%                3. 10%

	10. Цель обработки сгустка и зерна
1. придать форму           2. удалить сыворотку                        3. придать желтый цвет


Код ответов
	Вопрос
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	Вариант
	1 
	3 
	1 
	1 
	2 
	1 
	1 
	2 
	3 
	3 
	1

	
	2
	3
	1
	2
	1
	3
	2
	1
	1
	1
	1

	
	3
	3
	2
	1
	1
	2
	1
	2
	1
	2
	3

	
	4
	3
	1
	2
	1
	2
	2
	1
	1
	2
	2


Критерии оценки: За один правильный ответ начисляется один балл. 
9-10 баллов – «5»     7-8 балла – «4» 5-6 балла – «3» менее 5 баллов – «2»
Задания для проведения тестового контроля 
Частная технология производства
Тема Классификация сыра
1. Выберите несколько ответов Виды классификации сыров:
а) технологическая   б) сельскохозяйственная       в) товароведная      г0 медицинская 
2. Выберите несколько ответов. Основными факторами, определяющими видовые особенности сыров, являются:
 видовой состав микрофлоры сыра, температура второго нагревания  содержание соли в сыре, температура созревания  форма сыра 
3. Решить производственные ситуации. Выбрать решение и обосновать. Что Вы предпримите при 
 недостаточном развитии слизи на головке сыра латвийского  избыточном развитии слизи
Тема Технология производства твердых сыров с высокой температурой второго нагревания
1. Выберите несколько ответов. К твердым сычужным сырам с высокой температурой второго нагревания относятся сыры: 
 советский        голландский          костромской           швейцарский          алтайский
2. Сыры с высокой температурой второго нагревания имеют характерный вкус: 
 кисломолочный            кормовой           сладковато - пряный            остро - соленый 
3. Температура второго нагревания для сыра советского составляет _____°С
ответ:52 – 55
4. Сыр советский формуют из …
ответ: пласта
5. Выбрать решения и обосновать.
При производстве сыра пикантного из-за отсутствия электроэнергии в солильных бассейнах длительное время отсутствует принудительная циркуляция рассола. Как избежать нарушения процесса просаливания сыра?
Тема Технология производства твердых сыров с низкой температурой второго нагревания
1. Выберите несколько ответов. К твердым сычужным сырам с низкой температурой второго нагревания относятся ........... 
 брынза      рокфор       голландский         костромской           пошехонский 
2. Выберите несколько ответов. Особенностями технологии сыров с низкой температурой второго нагревания являются 
 использование заквасок в основном на мезофильных молочнокислых стрептококках  температура второго нагревания 38 - 42 С  влажность сыров после прессования 43 - 48%  наличие бродильной камеры с температурой 20 - 25С при созревании сыров  использование пропионово кислых бактерий при выработке сыров 
3 Выберите несколько ответов. Признаками нормального созревания сыра советского в бродильной камере являются:
 незначительный подъем верхнего и нижнего полотен  характерный звук при простукивании  белый цвет сыра  мажущаяся консистенция  правильный овал боковой поверхности 
4. К твердым сырам с низкой температурой второго нагревания пониженной жирности относят сыры …
Ответ: литовский, прибалтийский 
5. Решите ситуационную задачу: При производстве сыра пикантного: 
 повысили температуру второго нагревания выше оптимальной;  понизили температуру второго нагревания ниже оптимальной.   
Как это отразится на качестве сыра?    
Вариант 2
1. Выберите несколько ответов. К твердым сычужным сырам с низкой температурой второго нагревания и с повышенным уровнем молочнокислого брожения относятся: 
 швейцарский           российский           латвийский           голландский                чеддер 
2. Для сыров голландского, костромского процент вносимой закваски: 
 3 - 5%          0,1 - 0,3%       0,5 - 1%               5 - 10% 
3. Выберите несколько ответов Особенностями технологии сыров пониженной жирности являются: 
 постановка более крупного зерна  постановка более мелкого зерна  повышение температуры второго нагревания  увеличение влажности сыра после прессования
4. При выработке сыра чеддер проводится особая операция …
ответ: чеддерезация
5. Решите ситуационную задачу: С предыдущих суток (с вечерней приемки) молоко, предназначенное для выработки латвийского сыра, имеет кислотность 20°Т. Что Вас как мастера сыродела будет беспокоить?
Как проведете процесс выработки сыра? (возможные варианты использования молока и приемы обработки).
Тема Технология производства сыров, созревающих при участии молочнокислых бактерий и микрофлоры сырной слизи
1. Выберите несколько ответов. К твердым сычужным сырам с низкой температурой второго нагревания, созревающим при участии сырной слизи относятся: 
 советский       костромской          латвийский               пикантный 
2. Сыры, созревающие при участии микрофлоры сырной слизи имеют вкус 
 сладковатый              кислый              слегка аммиачный           горький 
3. Сырная слизь на поверхности сыра появляется 
 через месяц      через 5 - 8 суток после посолки     в конце созревания     перед посолкой
4. Выберите несколько ответов. При созревании сыра латвийского за ним осуществляют уход:
 после посолки упаковывают в пленки  переворачивают  моют  регулируют развитие слизи (перетирают) 
Тема Технология производства мягких сыров
1. Все мягкие сыры имеют повышенную массовую долю ______
ответ: влаги; воды
2. Выберите несколько ответов. К мягким сырам, созревающим при участии молочнокислых бактерий и сырной слизи относят:  
 латвийский     голландский       российский      дорожный      дорогобужский 
3. Выберите несколько ответов. К мягким сырам, созревающим при участии молочнокислых бактерий и белой плесени, развивающейся на поверхности сыра, относят: 
 адыгейский     белый десертный     рокфор     русский камамбер      чайный 
4. Мягкий сыр, созревающий при участии молочнокислых бактерий и голубой плесени, развивающейся внутри сыра это ________. 
ответ: рокфор 
5. Обработка сырного сгустка и зерна короче для сыров: 
 твердых с низкой температурой второго нагревания  твердых с высокой температурой второго нагревания             мягких 
6. Выберите несколько ответов. К свежим мягким сырам, вырабатываемым без созревания, относят: 
 адыгейский          чайный            рокфор        домашний            дорогобужский
7. При производстве мягких сыров не производят операцию: 
 самопрессование         прессование           посолку сыра           обработку сгустка 
8. Смесь на сыр адыгейский пастеризуют при температуре…°С:
 70 – 72         130 – 150          93 – 95            63 – 65
9. При производстве сыра адыгейского применяют:
 хлористый кальций      культуру плесени      сычужный фермент   кислую сыворотку 
Тема Технология производства рассольных сыров
1. Выберите несколько ответов. К рассольным сырам относятся: 
 адыгейский           брынза          рокфор         молдавский             костромской 
2. Рассольные сыры солятся и созревают в …
ответ: рассоле
3. Рассольные сыры имеют повышенную массовую долю:
 жира         соли              нитратов 
4. Выберите несколько ответов. Сыр сулугуни производят с применением:
 формование насыпью  плавление сырной массы  чеддеризации сырной массы  сухой посолки 
5. Рассол для посолки рассольных сыров готовят на 
 пастеризованном обезжиренном молоке  сыром цельном молоке  пастеризованной воде 
6. Головки сыра в рассоле в первые дни посолки размещают в 
 1 ряд              3-4 ряда              6-5 рядов 
7. Выступающую из рассола поверхность сыра покрывают …
ответ: серпянкой
8. Температура рассола в солильном бассейне должна быть 
 2 – 4°С   8 – 12°С  20±2°С  
9. После достижения содержания соли в сыре (3,5-4%) концентрация рассола в бассейне не должна превышать
18%               2%                    90% 
10. Чрезмерное уплотнение поверхности сыра указывает на .... рассола 
 недостаточную концентрацию      пониженную кислотность        высокую концентрацию 
11. Кислотность кислосывороточного рассола должна быть не выше  
 10°Т               35°Т               70°Т 
12. Для улучшения качества рассольных сыров рекомендуется применять
 солеустойчивые закваски         бактериофаги                микрофлору сырной слизи
13. Массовая доля жира в сухом веществе сыра брынза не менее 
 50%               45%                40%
14. Срок созревания сыра брынза не менее 
 20 часов                 20 суток              20 месяцев 
Тема Технология плавления сыров
1. Выберите несколько ответов. Основным сырьем для производства плавленых сыров являются:
 плоды, ягоды      сыры       жиры, масло      молочные консервы      хлебные изделия 
2. Сыры при производстве плавленых сыров подбираютпо…
 цвету           консистенции               степени зрелости и кислотности 
3. Установите в правильную последовательность технологических операций при производстве плавленых сыров: 
1: подбор и подготовка сырья 2: составление смеси 3: плавление 4: фасование и охлаждение 5: упаковывание и хранение 
4. Важную роль в плавлении сырной массы играет:
 сычужный фермент       соль-плавитель      закваска            хлорид кальция 
5. Выберите несколько ответов. В качестве солей-плавителей применяют: 
 цитраты    фосфаты          хлористый кальций           поваренную соль
6. Если состав сырья отличается от указанного в рецептуре, то производят:
 нормализацию смеси       пересчет рецептуры       отменяют выработку сыра 
7.Если плавить массу без соли-плавителя, то сыр получается: 
 мягкий, мажущийся грубой, слоистой консистенции отличной консистенции 
8. Выберите несколько ответов. Для плавления сырной массы используют: 
 пластинчатые пастеризаторы  трубчатые пастеризаторы  котлы - плавители  агрегат для плавления сыра В2-ОПН 
9. Плавление сырной массы производят при режимах: 
 40 – 45°С 2 часа            60 – 65°С 1 часа        75 – 95°С  5 – 20 мин      130 – 140°С  2 сек 
10. Расплавленную горячую сырную массу сразу направляют на: 
 составление смеси     охлаждение         фасование       хранение 
11. Плавленый сыр фасуют в: 
 полистироловые коробочки      фляги    бутылки     в виде колбасных батонов    фольгу 
12.Температура воздуха в камере охлаждения плавленого сыра должна быть не выше: 
 20°С             40°С             10°С                   –5°С
 Критерии оценки: Более 75%  правильных ответов - «5» 60-74% правильных ответов - «4о» 40-59% правильных ответов - «3»     Более 40% правильных ответов - «2»
Тема Оборудование для изготовления сырного зерна
Вариант 1
1. Отметьте несколько правильных ответов
 Марка сыродельных ванн:
 СВ-1000             Д7-ОСА               В2-ОСВ-10             Я7-ОО-23 
2. Кожух сыродельной ванны выполнен из: 
 углеродной стали             нержавеющей стали        чугуна           алюминия 
3. Сыродельная ванна В2-ОСВ-10 имеет емкость _____литров 
ответ: 10000
4. Сыродельная ванна В2-ОСВ-5 имеет емкость _________ литров
ответ: 5000
5. Установите соответствие марки сыродельной ванны и ее емкости: 
СВ-1000                                                                                   1000 литров 
В2-ОСВ-10                                                                            10000 литров
В2-ОСВ-5                                                                               5000 литров
Д7-ОСА  
Вариант 2
Отметьте правильный ответ
1. Внутренняя поверхность сыродельной ванны выполнена из: 
 нержавеющей стали          углеродистой стали           чугуна         меди 
2. В сыродельной ванне В2-ОСВ-5 сливной патрубок находится:
 внизу передней торцевой части  вверху передней торцевой части  под дном ванны  вверху задней торцевой части 
3. Для подъема корпуса сыродельной ванны В2-ОСВ-5 с целью опорожнения в ее конструкции предусмотрен
 пневмоцилиндр             домкрат            тельфер            бойлер 
4. Сыродельная ванна СВ-1000 имеет емкость … метров.  
ответ: 1000
5. Сыродельная ванна имеет … в которую подается пар и подводится холодная вода 
ответ: рубашку
Вариант 3
1. Отметьте правильный ответ 
В сыродельных ваннах типа В2-ОСВ приводной механизм крепится:
 в верхней части ванны  в нижней части ванны  сбоку корпуса ванны  сбоку на полу цеха 
2. Отметьте несколько правильных ответов.
В сыродельных ваннах режуще-вымешивающие инструменты совершают движения:
 вращательное       возвратно-поступательное      поступательное        прерывистое
3. Отметьте правильный ответ Сыроизготовители устанавливают на…
 ножках на полу цеха         фундаменте           площадке          столе
4. Датчик контроля верхнего уровня молока вмонтирован на боковой стенке сыродельной ванны…
ответ: В2-ОСВ-10
5. Сыроизготовитель занимает площадь, в 2 раза …, чем сыродельная ванна.
ответ: меньше
Тема Формование, прессование и посолка сыра
1. Цель и способы формования сыров. 
2. Цель, способы, режимы самопрессования и прессования сыров. 
3. Устройство, принцип действия формовочного аппарата Я5-ОФИ 
4. Устройство, принцип действия формовочного аппарата РЗ-ОСО
5. Правила безопасного обслуживания формовочных аппаратов 
6. Устройство, принцип действия горизонтальных прессов для сыра 
7. Устройство, принцип действия туннельных прессов для сыра 
8. Правила безопасного обслуживания прессов 
9. Устройство, принцип действия отделителей сыворотки  
10. Цель, способы посолки сыров 
11. Влияние посолки на физико-химические и биологические процессы в сыре. 
12. Уход за рассолом в солильном бассейне.
13. Новые способы посолки сыра.
14. Требования НТД на основное сырье при выработке твердых сычужных сыров? 
15. Требования НТД на вспомогательное сырье при выработке твердых сычужных сыров? 
16. Требования НТД на отдельные виды сычужных сыров? 
17. Схема технохимического контроля производства твердых сычужных сыров? 
18. Схема технохимического контроля производства мягких и рассольных сыров?
19. Контроль готового продукта (твердых, рассольных и мягких сыров)? 
20. Отбор проб сычужных, рассольных и мягких сыров?
21. Устройство, принцип действия оборудования для мойки форм, инвентаря 
Тема Созревание сыра
1. Цель и сущность созревания сыра 
2. Изменение основных частей сыра при созревании 
3. Режимы и условия созревания сыра 
4. Потери сырной массы при созревании, факторы на них влияющие 
5. Защитные покрытия для твердых сыров. 
6. Уход за сыром при созревании 
7. Способы ускорения созревания сыров 
8. Устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания сыромоечной машины
9. Устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания машины для обсушки сыра. 
10. Устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания парафинеров для сыра 
11. Комплектность линии герметической упаковки сыров в полимерную пленку М6-ОЛА 
12. Устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания вакуумупаковочной машины
Тема Технология производства отдельных видов сыров 
1. Балльная система оценки качества сыра
2. Сортирование сыра 
3. Пороки вкуса и запаха сыра, их причины, меры предупреждения 
4. Пороки консистенции сыра, их причины, меры предупреждения
5. Пороки рисунка сыра, их причины, меры предупреждения
6. Пороки цвета сыра, их причины, меры предупреждения
7. Подготовка сыра к реализации 
8. Основные факторы, определяющие видовые особенности сыра 
9. Принципы классификации сыров 
10. Товароведная и технологическая классификация сыров
11. Технологическая схема производства твердых сычужных сыров с высокой температурой второго нагревания на примере Советского сыра 
12. Состав и характерные признаки твердых сычужных сыров с высокой температурой второго нагревания.
13. Особенности технологии производства сыра Швейцарский блочный.
14. Технологическая схема производства твердых сычужных сыров с низкой температурой второго нагревания 
15. Состав и характерные признаки твердых сычужных сыров с низкой температурой второго нагревания. 
16. Особенности технологии производства сыра Голландский брусковый 
17. Особенности технологии производства сыра Костромской
18. Технологическая схема производства твердых сычужных сыров с низкой температурой второго нагревания и повышенным уровнем молочнокислого брожения
19. Особенности технологии производства сыра Российский 
20. Технологическая схема производства твердых сычужных сыров с низкой температурой второго нагревания, созревающих при участии микрофлоры сырной слизи.
21. Особенности технологии производства сыра Латвийский 
22. Особенности технологии производства мягких сыров 
23. Классификация мягких сыров. 
24. Особенности технологии производства сыра Дорогобужский 
25. Особенности технологии производства сыра Рокфор
26. Особенности технологии производства сыра Адыгейский
27. Особенности технологии производства рассольных сыров 
28. Особенности технологии производства сыра Брынза 
29. Особенности технологии производства сыра Сулугуни 
30. Общая технологическая схема производства плавленых сыров
31. Сырье для производства плавленых сыров, его подготовка 
32. Плавление сырной массы, режимы 
33. Фасование, охлаждение плавленого сыра 
34. Классификация плавленых сыров 
35. Устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания оборудования для подготовки сыров к плавке
36. Устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания котла –плавителя Б6-ОПЕ 
37. Устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания агрегата для измельчения и плавления сырной массы Б2-ОПН. 
38. Требования НТД на основное сырье при выработке плавленых сыров? 
39. Требования НТД на вспомогательное сырье при выработке плавленых сыров? 
40. Требования НТД на плавленые сыры? 
41. Контроль основного и вспомогательного сырья?
42. Схема технохимического контроля производства плавленых сыров? 
43. Контроль готового продукта? 
44. Отбор проб плавленых сыров?
Тема 5.4. Производство продуктов из молочной сыворотки
1. Виды молочной сыворотки, состав, свойства 
2. Основные направления и экономическая целесообразность переработки молочной сыворотки 
3. Способы выделения белков из молочной сыворотки
4. Технология белковых продуктов из молочной сыворотки 
5. Технология сгущенных продуктов из молочной сыворотки
6. Технология сухих продуктов из молочной сыворотки
7. Технология биопродуктов из молочной сыворотки 
8. Виды, состав, свойства и использование молочного сахара 
9. Технология молочного сахара-сырца 
10. Технология молочного сахара рафинированного 
11. Устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания аппарата для отваривания альбумина 
12. Устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания казеинодробилки 
13. Комплектность линии производства казеина-сырца непрерывным способом
14. Требования НТД на основное сырье при выработке казеина и казеинатов? 
15. Требования НТД на вспомогательное сырье при выработке казеина и казеинатов?
16. Требования НТД на казеин и казеинаты? 
17. Схема технохимического контроля производства казеина?
18. Схема технохимического контроля производства казеинатов? 
19. Контроль готового продукта -казеина и казеинатов? 
20. Отбор проб казеина и казеинатов? 
Тема 5.5Технохимический контроль производства молочного сахара
1. Требования НТД на основное сырье при выработке молочного сахара? 
2. Требования НТД на вспомогательное сырье при молочного сахара?
3. Требования НТД на молочный сахар?
4. Схема технохимического контроля производства молочного сахара? 
5. Контроль готового продукта -молочного сахара?
6. Отбор проб молочного сахара? 
Критерии выставления оценок 
	Условия, при которых выставляется оценка

	«5» - ответ полный и правильный на основании изученных знаний и умений; материал изложен в определенной логической последовательности, литературным языком; ответ самостоятельным

	«4» - ответ полный и правильный на основании изученных знаний и умений; материал изложен в определенной логической последовательности, при этом допущены две-три несущественные ошибки, исправленные по требованию преподавателя 

	«3» - ответ полный, но при этом допущена существенная ошибка, или неполный, несвязный.

	«2» - при ответе обнаружено непонимание учащимся основного содержания учебного материала или допущены существенные ошибки, которые учащийся не смог исправить при наводящих вопросах преподавателя или ответ отсутствует 


Раздел 6. Технология производства жидких, пастообразных продуктов детского питания
Тема 6.1.Особенности питания детей раннего возраста.
Вариант 1
1. Женское молоко имеет кислотность … (0Т): 
а) 3-6               б) 8-10              в) 14-16              г) 18-20 
2. Доля грудного молока в дневном рационе ребенка при естественном вскармливании составляет… (части):
а) менее 1/5           б) от 1/5 до 1/3            в) от 1/3 до ½            г) от 3/4 до 4/5 
3. Вставьте пропуски вместо многоточия 
…- это продукты детского питания для детей раннего возраста, произведенные в жидкой или порошкообразной форме на основе коровьего молока или молока других сельскохозяйственных животных и максимально приближенные по химическому составу к женскому молоку, в целях удовлетворения физиологических потребностей детей первого года жизни в необходимых веществах и энергии:
а) продукты прикорма б) адаптированные молочные смеси в) продукты детского питания на молочной основе г) последующие смеси
Контрольные вопросы
Тема 6.2 Технологические процессы производства жидких и пастообразных продуктов для детского питания
Вариант 1
1. Вставьте пропуски.
Сырое молоко, предназначенное для производства продуктов детского питания на молочной основе, должно иметь показатель чистоты не ниже…группы:
а) первой         б) второй            в) третьей           г) четвертой
2. При химической обработке в молоко вносится:
а) хлорид кальция                   б) глицерофосфат железа        в) сычужный фермент
г) лимоннокислые соли калия и натрия
3. Основными видами тепловой обработки, использующимися в производстве детских молочных продуктов, являются:
а) термизация и пастеризация б) стерилизация и УВТ-обработка в) пастеризация и стерилизация г) термизация и стерилизация
4. К жидким кисломолочным продуктам для детского питания относятся:
а) стерилизованное витаминизированное молоко б) ионитное молоко в) бифилин г) адаптированная молочная смесь «Винни»
Контрольные вопросы
Тема 6.3 Общая технология пастообразных продуктов для детского питания
Вариант 1
1. Вставьте пропуски вместо многоточия.
Сырое молоко, предназначенное для производства продуктов детского питания на молочной основе, должно иметь показатель термоустойчивости по алкогольной пробе не ниже … группы:
а) первой                б) второй                в) третьей	г) четвертой
2. Химическая обработка молока проводится с целью:
а) осаждения белка б) увеличения продолжительности свертывания белков и получения нежного сгустка в) уменьшения продолжительности свертывания белков и получения плотного сгустка г) обеззараживания молока
3. При производстве йогурта для питания детей раннего возраста в состав закваски входят:
а) кефирные грибки б) ацидофильная палочка в) термофильные молочнокислые стрептококки г) термофильные молочнокислые стрептококки и болгарская палочка
4. Вставьте пропуски вместо многоточия.
…- это процесс привидения в тесное соприкосновение сыпучих, жидких и газообразных веществ и равномерное распределение всех ингредиентов смеси по всей массе:
а) диспергирование            б) фильтрование             в) концентрирование              г) смешивание
5. Вставьте пропуски вместо многоточия.
Лизоцим, лактоферрин и антитела женского молока выполняют…функцию:
а) транспортную            б) энергетическую          в) защитную               г) строительную
Тема 6.4 Технология отдельных видов молочных продуктов.
Приготовить сообщение на тему:
1. Производство продуктов детского питания. 
2.  Значение молочных продуктов в питании детей разного возраста. 
3. Сырье и рецептуры для производства мороженого.
Раздел 7. Производство молочных консервов, сухих продуктов детского питания
Тема 7.1. Общая технология молочных консервов
Вариант – 1
Выбрать один правильный ответ
1. К какой группе продуктов относится сгущенное молоко?
1. К консервам. 2. К молочным. 3. К детским.
2. Какова влажность сухого молока после высушивания?
1. 1-3% 2. 4-5% 3. 10-12%
3. Как называется процесс нагревания молока до t выше 100ºС?
1. Кипячение. 2. Пастеризация. 3. Стерилизация.
*4. Дать краткие ответы на вопросы:
	1. Какие дефекты встречаются в молочных консервах?
	

	2. Каковы условия и сроки хранения молочных консервов?
	

	4. Что такое бомбаж? Назовите виды бомбажа.
	


**5. Дайте расшифровку представленной маркировки молочных консервов
[image: https://fsd.multiurok.ru/html/2019/05/15/s_5cdc22adc50e2/1158259_1.png]
Вариант – 2
Выбрать один правильный ответ
1. Какой тепловой обработки требует сухое молоко?
1. Варка 5 минут. 2. Заваривание кипятком. 3. Разведение теплой водой, затем кипячение.
2. При какой относительной влажности воздуха нужно хранить сухое молоко?
1. Низкой. 2. Высокой. 3.Нормальной.
3. Каков предельный срок хранения молочных консервов?
1.1 год. 2. 2 года. 3. 3 года.
*4. Дайте краткие ответы на вопросы:
	1. Какие способы консервирования молока вы знаете?
	

	2. Приведите ассортимент молочных консервов.
	

	3. Что такое бомбаж? Назовите виды бомбажа.
	


**5. Назовите дефект молочных консервов и причины его возникновения:
[image: https://fsd.multiurok.ru/html/2019/05/15/s_5cdc22adc50e2/1158259_2.png]
Вариант – 3
Выберите один правильный ответ
1. Массовая доля жира в сухом цельном молоке составляет:
а) 18-25% б) 20-22% в) 20-25% г) 18-20% д) 25-30%
2. Смесь подгущается в:
а) пастеризаторе б) кристаллизаторе в) сироповарочном котле г) гомогенизаторе д) вакуум –аппарате
3. Сухое цельное быстрорастворимое молоко характеризуется ………
а) повышенной кислотности б) пониженной кислотности в) низкой скоростью растворения г) высокой скоростью растворения
*4. Дайте краткие ответы на вопросы:
	1. Расшифруйте маркировку молочных консервов 150409; М 108761
	 

	2. Каково содержание сахара в молочных консервах?
	

	3. Назовите положительные качества молочных консервов.
	


**5. Назовите дефект молочных консервов и причины его возникновения:
[image: https://fsd.multiurok.ru/html/2019/05/15/s_5cdc22adc50e2/1158259_3.png]
Тема 7.2. Технология сгущенного цельного молока с сахаром
наполнителями
Тест 1.
Указание: в заданиях с 1-5 выберите правильный вариант ответа. 
1. К каким компонентам молока относятся ферменты:
 а) основные; б) второстепенные; в) посторонние. 
2. Какой из перечисленных белков занимает 82 % общего белка молока: 
а) альбумин; б) казеин; в) глобулин. 
3. Как называется основной углевод молока: 
а) сахароза; б) галактоза; в) лактоза. 
4. В каких единицах измеряется титруемая кислотность молока:
 а) проценты; б) pH; в) градусы Тернера. 
5. Плотность натурального коровьего молока составляет: 
а) 1,035 г/см3 б) 1,025 г/см3 в) 1.027 г/см3 
Указание: в задании 6 перечислить элементы информации. 
6. В чем заключается первичная обработка молока на предприятиях? 
а) б) в) 
Указание: в задании 7 дополнить ответ, охарактеризовав температурную обработку молока Температурные параметры молока для следующих режимов: 
а) кратковременная – …; б) длительная – …; в) мгновенная – …
Указание: в задании 8 перечислить элементы информации. 
7. По каким показателям классифицируется питьевое молоко. 
а) ФГБОУ ВО Уральский ГАУ Рабочая программа учебной дисциплины «Технологии переработки молока и молочных продуктов» 
б) …в) …
Указание: в задании 9-10 дополнить ответ. 
8. Указать температурные параметры получения молока: 
а) стерилизованного; б) топленого; в) УВТ. 
Указание: в задании 10 перечислить элементы информации. 
10. Физиологические факторы, влияющие на состав и свойства молока 
а) … б) … в) …
Указание: в задании 11 установить последовательность операций. 
11. Последовательность операций при производстве кисломолочных напитков резервуарным способом: 
- нормализация; - гомогенизация; - охлаждение; - приемка; - сквашивание; - розлив; - заквашивание; - созревание; - упаковка; - охлаждение до t заквашивания 
Указание: в заданиях с 12-13 перечислить элементы информации. 
12. Написать технологическую схему производства сливочного масла методом сбивания: 
а) … б) … в) … г) … д) … е) … ж) …
Тест 2.
Указание: в заданиях с 1-6 выберите правильный вариант ответа. 
1. Сывороточными белками молока являются: 
а) глобулин; б) казеин; в) альбумин; г) протеин. 
2. В каком молоке жир находится в виде суспензии: 
а) в охлажденном; б) в парном; в) в пастеризованном. 
3. Показателем свежести молока является: 
а) титруемая кислотность; б) жир; в) электропроводность. г) белок, 
4. Кислотность натурального молока высшего сорта составляет: 
а) 19-20°Т б) 17-18°Т в) 15-16°Т 
5. Вторичный продукт при изготовлении творога и сыра - это: 
а) пахта; б) обрат; в) сыворотка. 
6. К какому виду относится пастеризация молока при Т 72-76°С выдержка 15- 20 с. 
а) длительная; б) мгновенная; в) кратковременная. 
Указание: в задании 7 дополните ответ 
7. Указать температурные параметры получения молока: 
а) стерилизованного; б) топленого; в) УВТ. 
Указание: в заданиях 8-9 установить последовательность операций. 
8. Порядок технологических операций при производстве питьевого пастеризованного молока: 
1. очистка 2. нормализация 3. розлив 4. охлаждение 5. приемка молока 6. гомогенизация 7. пастеризация 8. упаковка 9. хранение. 
9. Последовательность операций при производстве кисломолочных напитков термостатным способом: 
1. нормализация 2. гомогенизация 3. приемка 4. охлаждение до t заквашивания 5. розлив 
6. заквашивание 7. созревание 8. хранение 9. охлаждение 10. сквашивание 
Тема 7.3. Особенности технологии продуктов консервирования молока с сахаром и вкусовыми
Примерные темы докладов
1. Принципы консервирования молока. 
2. Классификация молочных консервов. Консервы на основе абиоза (сгущенные стерилизованные молочные продукты). 
3. Консервы на основе осмоанабиоза (сгущенные молочные продукты с сахаром). Консервы на основе ксероанабиоза (сухие молочные продукты). 
4. Общие технологические процессы производства молочных консервов. 
5. Характеристика и виды сырья для производства молочных консервов. 
6. Нормализация молочного сырья по жиру и сухому молочному остатку. 
7. Тепловая обработка. Гомогенизация. Способы и режимы сгущения в производстве различных видов консервов. 
8. Изменения компонентов и свойства молока в зависимости от способов и режимов сгущения. 
9. Характеристика и ассортимент сгущенных стерилизованных молочных продуктов. 
10. Схема технологических процессов производства сгущенных стерилизованных продуктов. 
11. Режимы предварительной тепловой обработки, сгущения и гомогенизации. 
12. Солевое равновесие как фактор термоустойчивости молочного сырья. Основные способы регулирования термоустойчивости молочного сырья. 
13. Стерилизация, способы и режимы. Фасование, упаковывание, хранение. 
14. Особенности технологии отдельных видов сгущенных стерилизованных продуктов. 
15. Пороки сгущенных стерилизованных продуктов и меры их предупреждения. 
16. Характеристика и ассортимент сгущенных молочных продуктов с сахаром. 
17. Схема технологических процессов производства сгущенных молочных продуктов с сахаром периодическим и непрерывно-поточным способами. 
18. Нормализация молочной смеси по содержанию сахара. Способы введения сахара: сиропный и бессиропный. 
19. Способы и режимы охлаждения сгущенных молочных продуктов с сахаром. Кристаллизация лактозы. Фасование, упаковывание, хранение. 
20. Особенности технологии отдельных видов сгущенных продуктов с сахаром. 
21. Пороки сгущенных продуктов с сахаром и меры их предупреждения. 
22. Характеристика ассортимента сухих молочных продуктов. 
23. Способы и режимы сушки: распылительная, контактная и сублимационная. 
24. Влияние режимов и способов сушки на структуру и свойства сухого молока. 
25. Схема технологических производств сухих молочных продуктов. Фасование, упаковывание, хранение. 
26. Теоретические основы и способы повышения растворимости сухого молока. Сухие молочные продукты повышенной растворимости. 
27. Особенности технологии отдельных видов сухих молочных продуктов. Пороки сухих молочных продуктов и меры их предупреждения.
Тема 7.4. Технология молоко содержащих консервов
Тема рефератов
1. Медико-биологические аспекты детского питания. 
2. Классификация молочных продуктов для детского питания. 
3. Особенности состава и свойств женского молока. 
4. Способы обработки коровьего молока с0020целью приближения его состава и свойств к женскому молоку. 
5. Общая технология процесса производства молочных продуктов для детского питания.
6. Характеристика и виды сырья. Подготовка сырья и компонентов. Нормализация сырья для детского питания по основным компонентам. ФГБОУ ВО Уральский ГАУ Рабочая программа учебной дисциплины «Технологии переработки молока и молочных продуктов» 
7. Тепловая и механическая обработка. Фасование, упаковывание, хранение. 
8. Схемы технологических процессов производства. Стерилизация, способы и режимы. 
9. Особенности технологии отдельных видов стерилизованных молочных продуктов. 
10. Жидкие и пастообразные кисломолочные продукты для детского питания. 
11. Схемы технологических процессов производства. Виды и свойства микроорганизмов для детского питания. 
12. Биохимические основы производства кисломолочных продуктов, особенности технологии отдельных видов жидких, пастообразных кисломолочных продуктов и творога. 
13. Схема технологических процессов производства. 
14. Сгущение и сушка, способы и режимы, особенности технологии отдельных видов сухих молочных продуктов. 
15. Хранение сухих молочных продуктов для детского питания.
Тема 7.5. Технология стерилизованных сгущенных молочных консервов
Тест 
1. Частицы сухого цельного молока имеют форму – 
А) шара Б) агромератов В) овала Г) капли Д) молочного жира
2. Массовая доля жира в сухом цельном молоке 
А) 18-25% Б) 20-22% В) 20-25% Г) 18-20% Д) 25-30%
3. Тепловая обработка молока
А) 80-90ºС Б) 140ºС В) 100-120ºС  Г) 74-76ºСД) 63-65ºС
4. Смесь подсгущается в …
А) пастеризаторе Б) кристаллизаторе В) сироповарочный котел
Г) гомогенизаторе Д) вакуум – аппарате
5. Температура смеси, направляемая на сушку не ниже…
А) 50-55ºС Б) 40ºС В) 38ºС Г) 55ºС Д) 38-42ºС
6. В сушильной камере температура воздуха 
А) 165-180ºС Б) 155ºС В) 100-120ºС Г) 85-95ºС Д) 65-75ºС
7. Роль циклонов распылительной сушилки
А) довысушивание Б) очистка воздуха В) сбор воздуха
Г) сбор сухого молока Д) распределение воздуха
8. Массовая доля влаги в сухом молоке
А) 2-4% Б) 8% В) 2% Г) н/б 4% Д) 4-8%
9. Молочный порошок из сушильной башни охлаждается до температуры
А) 25-35ºС Б) 22±2ºС В) 20ºС Г) 18ºС Д) 35ºС
10. Сухое цельное молоко представляет собой
А) жидкость Б) порошок В) белковый продукт Г) напиток Д) масса
11. Сухое молоко фасуется в транспортную тару
А) жестяные банки Б) стеклянную тару В) бумажные мешки
Г) полиэтиленовые мешки Д) бумажные мешки с полиэтиленовыми мешками
12. Сухое цельное молоко хранят при температуре
А) от 0 до 10ºС и 12 мес. Б) 10ºС и н/б 6 мес В) 8ºС и н/б 12 мес Г) 10ºС Д) 8ºС и12 мес
Тема 7.6. Технология сухих молочных консервов 
Тест 
1. Сухое цельное быстрорастворимое молоко характеризуется
А) повышенной кислотности Б) пониженной кислотности В) низкой скоростью растворения Г) высокой скоростью растворения Д) повышенной и пониженной кислотности
2. Эти вещества обладают гидрофильностью и снижающие поверхностное натяжение
А) фосфатидные концентраты Б) метарин В) белками Г) топленое молоко Д) материн и соевые фосфатидные концентраты
3. Сушилка для быстрорастворимого молока дополнительно снабжена
А) фильтром для очистки Б) циклонами В) ковшовый элеватор Г) конвективные сушилки Д) вибросито
4. Смесь быстрорастворимого молока высушивается воздухом при t
А) 145-175ºС Б) 110±115ºС В) 145ºС Г) 125-130ºС Д) 175ºС
5. Для увлажнения псевдожиженным слоем молочного порошка продукт поступает
А) емкости Б) циклоны В) вибросито Г) аглоиерационную камеру Д) контейнер
6. На частицы молочного порошка напыляется смесь ПАВ
А) топленое масло Б) обезжиренное молоко В) пахта Г) соевые фосфатиды Д) соевые фосфатиды и топленое масло
7. Температура которую должна иметь смесь ПАВ
А) 70-60ºС Б) 60-50ºС В) 60ºС Г) 70ºС Д) 55-70ºС
8. Для напыления используется воздух с температурой
А) 100ºС Б) 100±102ºС В) 140ºС Г) 100-140ºС Д) 70-90ºС
9.Высушенный продукт направляется в 
А) циклоны Б) узел распыления В) контейнер Г) калорифер Д) вибросито 
10. Фасование продукта производится в среде азота в целях . в процессе хранения
А)понижения кислотности Б) улучшения вкуса В) сохранения влаги Г) сохранения консистенции Д) предупреждения окисления жира
11. Скорость растворения быстрорастворимого цельного молока оценивается по
А) режимами технологии Б) смачиваемости В) размеру частиц Г) составу Д) способу сушки
12. Отличие сухого быстрорастворимого молока от сухого цельного молока
А) по массовой доли влаги Б) по физико – химическим показателям В) режим технологических операций Г) содержанием жира Д) наличием эмульгаторов
13. Образование комочков или агломерат, которые не разрушаются при механическом воздействии характеризуется пороком
А) комкование Б) осаливание  В) прогорканиеГ) затхлый вкус Д) пригорелые частицы
Тема 7.7. Качество и стойкость в хранении молочных консервов
Тест 
1. В производстве молочных консервов используют, ксероанабиоз это
А) стерилизация Б) повышение давления В) высушивание Г) пастеризация Д) стерилизация, пастеризация
2. При высушивании молока массовая доля влаги в нем составляет
А) 5% Б) 2-4% В) 6% Г) 3-4% Д) 3-5%
3. Молоко нежирное стерилизованное относится к принципу консервирования
А) биоз Б) абиоз В) анабиоз Г) осмоанабиоз Д) ксероанабиоз
4. Структура сухого цельного быстрорастворимого молока характеризуется
А) быстрому растворению Б) стабилизация устойчивости жира В) низкой скоростью растворения Г) изменениям показателей вкуса Д) возникновением пороков
5. Для сгущенного стерилизованного молока кислотность сырья, должна быть
А) 16-18ºТ Б) 21ºТ В) 20ºТ Г) 19ºТ Д) 19-21ºТ
6. Для всех видов молочных консервов кислотность молока, должна быть
А) 16-18ºТ Б) 21ºТ В) 20ºТ Г) 19ºТ Д) 19-21ºТ
7. При производстве молочных консервов, очистка молока при t…
А) 45ºС Б) 30-45ºС В) 5-10ºС Г) 25-30ºТ Д) 7-9ºТ
8. Механизм … сушки состоит в полидисперсном распылении сгущенных смесей в потоке горячего воздуха
А) сублимационной Б) пленочной В) в состоянии пены Г) распылительной Д) контактной
9. При производстве всех видов сухих молочных продуктов свободная влага удаляется
А) стерилизациец Б) сгущением В) сушкой Г) сгущением и сушкой Д) нормализацией
10. Для удаления влаги из предварительно замороженных продуктов используют
А) сублимационную сушку Б) пленочную В) в состоянии пены Г) распылительная Д) контактная
11. Высыхание продукта в виде пленки, используют
А) сублимационную сушку Б) пленочную В) в состоянии пены Г) распылительная Д) контактная
12. Температура выпаривания колеблются в зависимости от …
А) содержание жира смеси Б) числа корпусов и аппаратов В) количества смеси Г) состояния оборудования Д) разновидностей аппарата
Тема 7.8. Технология сухих детских и диетических молочных продуктов
Приготовить сообщение на тему:
1. Какова характеристика молока цельного сгущенного с сахаром: состав, свойства, органолептические показатели, показатели безопасности?
2. Какие операции составляют схему производства сгущенного молока с сахаром периодическим способом?
3. На чем основаны расчеты нормализации при производстве продукта?
4. Каковы цели и режимы тепловой обработки молока при выработке сгущенного молока с сахаром?
5. С какой целью в продукт вносят сахарозу? Какие требования предъявляют к сахару при выработке молочных консервов с сахаром?
6. Как влияет на качество готового продукта режим тепловой обработки сахарного сиропа? Какова оптимальная концентрация сиропа?
7. Как изменяются состав и свойства сгущенного молока с сахаром в процессе вакуумного охлаждения?
8. В чем заключается управление процессом кристаллизации лактозы при охлаждении сгущенного молока с сахаром?
9. Что такое затравка? Какие требования предъявляются к ней?
10. Какие виды упаковки используют для фасования продукта?
5.3.1 Задания для проведения промежуточной аттестации в форме дифференцированного зачета
Задание № 1
1. Составьте алгоритм Вашей деятельности, если Вам необходимо осуществить мойку молокохранильного резервуара ручным способом. Укажите режимы мойки.
2. Проанализируйте производственную ситуацию: при пуске сепаратора барабан не набирает заданное число оборотов. Установите причины, укажите способы устранения.
3. Проведите расчет нормализации смешением, если в МХО завода необходимо получить 20000кг нормализованной смеси Ж=2%. Определите компонент нормализации, его количество. В резервуарах МХО имеется цельное молоко базисной жирности.
4. Осуществите наполнение и опорожнение резервуаров (в виде схемы с условными обозначениями) при выполнении следующей производственной ситуации:
1. молоко-сырье поступает из приемного отделения в МХР №1;
2. из резервуара №1 насосом молоко подается на охладительную установку;
3. охлажденное молоко поступает в резервуар № 2;
4. в резервуар №2 из аппаратного цеха подается обезжиренное молоко для нормализации.
5. Поясните использование термодатчика в МХР.
Задание № 2.
1. Составьте алгоритм Вашей деятельности, если Вам необходимо осуществить мойку сепаратора – молокоочистителя механическим способом. Укажите режимы мойки.
2. Проанализируйте производственную ситуацию: при проверке молока после сепаратора –молокоочистителя в молоке обнаружены механические примеси. Установите причины, укажите способы устранения.
3. Проведите расчет нормализации смешением, если в МХО завода необходимо получить 10000кг нормализованной смеси Ж=2,5%. Определите компонент нормализации, его количество. В резервуарах МХО имеется молоко жирностью 3,3%.
4. Осуществите наполнение и опорожнение резервуаров (в виде схемы с условными обозначениями) при выполнении следующей производственной ситуации:
1.молоко-сырье поступает с сепаратора -молокоочистителя в резервуар №2;
2.из резервуара №2 насосом молоко подается на охладительную установку;
3.охлажденное молоко поступает в резервуар № 3;
4.в резервуар №3 из аппаратного цеха подаются сливки для нормализации.
5. Поясните использование сигнализатора нижнего уровня в МХР.
Задание № 3.
1. Составьте алгоритм Вашей деятельности, если Вам необходимо осуществить мойку молокохранильного резервуара механическим способом. Укажите режимы мойки.
2. Проанализируйте производственную ситуацию: на выходе из охладительной установки сырье имеет повышенную температуру. Установите причины, укажите способы устранения.
3. Проведите расчет нормализации смешением, если в МХО завода имеется 20000кг молока базисной жирности. Необходимо получить нормализованную смесь Ж=2%. Определите компонент нормализации, его количество, количество полученной нормализованной смеси.
4. Осуществите наполнение и опорожнение резервуаров (в виде схемы с условными обозначениями) при выполнении следующей производственной ситуации:
1.охлажденное молоко-сырье подается в МХР №1;
2.в резервуар №1 насосом из резервуара №2 подается обезжиренное молоко на нормализацию;
3.полученная нормализованная смесь этим же насосом подается в уравнительный бак теплообменной установки аппаратного цеха.
5. Поясните использование сигнализатора верхнего уровня в МХР.
Задание № 4.
1. Составьте алгоритм Вашей деятельности, если Вам необходимо осуществить мойку трубопроводов. Укажите режимы мойки.
2. Укажите алгоритм Ваших действий при пуске сепаратора - молокоочистителя.
3. Проведите расчет нормализации смешением, если в МХО завода имеется цельное молоко базисной жирности в количестве 8300кг, необходимо получить нормализованную смесь Ж=4%. Определите компонент нормализации, его количество и количество полученной нормализованной смеси.
4. Осуществите наполнение и опорожнение резервуаров (в виде схемы с условными обозначениями) при выполнении следующей производственной ситуации:
1.молоко-сырье с пластинчатой охладительной установки подается в МХР №1;
2.в резервуар №1 насосом из резервуара №2 подаются сливки на нормализацию;
3.полученная нормализованная смесь этим же насосом подается в уравнительный бак теплообменной установки аппаратного цеха.
5. Поясните использование уровнемера в МХР.
Задание № 5.
1. Составьте алгоритм Вашей деятельности, если Вам необходимо осуществить мойку сепаратора - молокоочистителя ручным способом. Укажите режимы мойки.
2. Укажите алгоритм Ваших действий при пуске охладительной установки.
3. Проведите расчет нормализации смешением, если в МХО завода имеется 3300кг сливок жирностью 30%, необходимо получить нормализованную смесь Ж=4%.Компонентом нормализации является обезжиренное молоко, определите количество обезжиренного молока для нормализации и количество полученной нормализованной смеси.
4. Осуществите наполнение и опорожнение резервуаров (в виде схемы с условными обозначениями) при выполнении следующей производственной ситуации:
1.молоко-сырье с пластинчатой охладительной установки подается в МХР №2;
2.в резервуар №2 насосом из резервуара №3 подаются сливки на нормализацию;
3.полученная нормализованная смесь этим же насосом подается в уравнительный бак теплообменной установки аппаратного цеха.
5. Поясните использование центробежного насоса МХР.
Задания носят практикоориентированный комплексный характер и направлены на формирование профессиональных и общих компетенций.
Темы учебных проектов
1. Современное состояние молочной промышленности на Дальнем востоке
2. Перспективы развития молочной промышленности в России
3. Состав, свойства и пищевая ценность молока
4. Использование ультрафильтрации в производстве пастеризованного молока
5. Влияние различных факторов на продолжительность свертывания молока и качество сгустка
6. Устройство, принцип действия пастеризационно -охладительной установки
7. Устройство, принцип действия сепараторов
8. Методы контроля молока-сырья 
9.Основные направления и перспективы промышленной переработки обезжиренного молока.
10. Пищевая и биологическая ценность молока.
11.Напитки на основе обезжиренного молока специального назначения.
12. Производство алкогольных напитков на основе молока.
13. Продукты на основе биологической обработки молока.
14. Оборудование для производства белковых продуктов.
15. Особенности производства сквашенной молочной продукции
16. Состояние и основные направления развития молочного производства
17. Роль бактериальных заквасок и ферментных препаратов в молочной промышленности
18. Активность и состав заквасок, используемых в производстве.
19. Новые виды оборудования в молочной промышленности
20. Технология производства витаминизированного молока
21. Новые виды цельномолочных продуктов
22. Оборудование для производства стерилизованного молока
Критерии оценки: «5» - соблюдены все требования к докладу; «4» - нарушил одно из требований; «3» - не выполнил два последних требования; «2» - не соблюдение требований. 
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