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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы
Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена разработанной в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12. Технология продуктов питания животного происхождения.
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК1, ОК2, ОК4, ОК7, ПК 2.1, ПК 2,3 в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.
1.2. Цели и планируемые результаты освоения дисциплины 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются знания и умения:
	Код ПК, ОК, ЛР
	Умения
	Знания

	ПК 2.1
	составлять методику исследовательской работы, владеть методами научного анализа, обработки
	методов научного исследования, методики анализа качества сырья и готовой продукции 

	ПК 2.3
	организовывать процесс биохимического и физико-химического исследования продукции.
	при хранении и переработке молочной и мясной продукции, методов организации технологического процесса в учебных мастерских, организациях и предприятиях, основные виды контроля  

	ОК 01.
	распознавать задачу и/или проблему 
в профессиональном и/или социальном контексте;
анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; 
определять этапы решения задачи;
выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
составлять план действия; 
определять необходимые ресурсы;
владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах;
реализовывать составленный план;
оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; 
основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте;
алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях; 
методы работы в профессиональной и смежных сферах; структуру плана для решения задач; 
порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК 02.
	определять задачи для поиска информации; 
определять необходимые источники информации;
планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 
выделять наиболее значимое в перечне информации; 
оценивать практическую значимость результатов поиска;
оформлять результаты поиска, применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач;
использовать современное программное обеспечение;
использовать различные цифровые средства для решения профессиональных задач
	 номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности; 
приемы структурирования информации; 
формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации;
порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности в том числе с использованием цифровых средств

	

	определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; 
применять современную научную профессиональную терминологию;
определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования; 
выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; 
презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план;
рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования;
определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности; 
презентовать бизнес-идею; 
определять источники финансирования
	содержание актуальной нормативно-правовой документации; 
современная научная и профессиональная терминология;
возможные траектории профессионального развития и самообразования;
основы предпринимательской деятельности; основы финансовой грамотности;
правила разработки бизнес-планов;
порядок выстраивания презентации; 
кредитные банковские продукты

	ОК 04.
	организовывать работу коллектива 
и команды; 
взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности.
	психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности;
основы проектной деятельности

	ОК 07.
	соблюдать нормы экологической безопасности; 
определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по специальности, осуществлять работу с соблюдением принципов бережливого производства;
организовывать профессиональную деятельность с учетом знаний об изменении климатических условий региона
	правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; 
основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности;
пути обеспечения ресурсосбережения;
принципы бережливого производства;
основные направления изменения климатических условий региона

	ОК 09.
	определять задачи для поиска информации; 
определять необходимые источники информации;
планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 
выделять наиболее значимое в перечне информации; 
оценивать практическую значимость результатов поиска;
оформлять результаты поиска, применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач;
использовать современное программное обеспечение;
использовать различные цифровые средства для решения профессиональных задач
	 номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности; 
приемы структурирования информации; 
формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации;
порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности в том числе с использованием цифровых средств


В результате освоения учебной дисциплины 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



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫУЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	36

	в т. ч. в форме практической подготовки
	

	в том числе:  
	

	теоретические занятия
	10

	лабораторные занятия 
	21

	самостоятельная работа 
	3

	Промежуточная аттестация: дифференцированный зачёт
	2



2.2 Тематический план
	Наименование разделов/тем
	Вид учебной работы
	Всего час

	
	ТО
	ЛПЗ
	СР
	КР
	

	Тема 1 Общая характеристика состава молока. 
	4
	
	
	
	4

	Тема 2 Состав молока различных сельскохозяйственных животных. 
	2
	
	
	
	2

	Тема 3 Биотехнологические свойства молока. Общие технологические операции
	2
	
	
	
	2

	Тема 4 Биотехнологические процессы при производстве молочных продуктов
	2
	21
	3
	-
	26

	Дифференцированный зачёт
	
	
	
	2
	2

	Всего 
	10
	21
	3
	2
	36
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2.3 Содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем часов
	Осваиваемые элементы компетенций 

	1
	2
	3
	4

	ОП.07 Биотехнологические процессы в молочном производстве
	36
	

	Тема 1 Общая характеристика состава молока.  
	Средний химический состав коровьего молока. Истинные неистинные компоненты молока. Классификация и характеристика состава молока по периоду лактации. Влияние здоровья животных на состав молока и утилизация молока больных животных. Состав молока различных сельскохозяйственных животных. Молоко как полидисперсная система. Строение и состояние основных компонентов молока (белков, жира, лактозы, минеральных солей). Классификация и характеристика белков молока. Строение мицелл казеина. Молочный жир. Строение жировых шариков. Углеводы.
	4
	ОК1, ОК2, ОК4, ОК07, ПК 2.1, ПК 2.3, ЛР1-17

	Тема 2 Состав молока различных сельскохозяйственных животных. 
	Состав молока различных сельскохозяйственных животных. Молоко как полидисперсная система. Строение и состояние основных компонентов молока (белков, жира, лактозы, минеральных солей). Классификация и характеристика белков молока. Строение мицелл казеина. Молочный жир. Строение жировых шариков. Углеводы молокам (лактоза и лактулоза). Минеральные соли, роль кальция в технологии молочных продуктов. Витамины, ферменты, гормоны и газы молока
	2
	ОК1, ОК2, ОК4, ОК07, ПК 2.1, ПК 2.3, ЛР1-17

	Тема 3 Биотехнологические свойства молока. Общие технологические операции
	Физико-химические показатели молока. Технологические показатели молока. Оценка качества, учет количества, механическая очистка (фильтрация). охлаждение и резервирование. Направления переработки молока в молочной промышленности. Общие технологические операции при производстве любых продуктов (центробежная очистка, сепарирование или нормализация в потоке, гомогенизация, пастеризация). Биохимические и физико-химические процессы при производстве молочных продуктов
	2
	ОК1, ОК2, ОК4, ОК07, ПК 2.1, ПК 2.3, ЛР1-17

	Тема 4 Биотехнологические процессы при производстве молочных продуктов
	 Биохимические и физико-химические процессы при производстве обработке молока, при выработке питьевого молока, сливок и мороженого. Биохимические и физико-химические процессы при выработке кисломолочных продуктов. Физико-химические процессы при производстве масла, сыра. Биохимические изменения в масле и сыре в процессе хранения. Биохимические и физико-химические процессы при выработке молочных консервов, при производстве казеина, молочно-белковых концентратов и молочного сахара
	2
	ОК1, ОК2, ОК4, ОК07, ПК 2.1, ПК 2.3, ЛР1-17

	
	Самостоятельная работа: проработка конспектов. Подготовка к лабораторным работам
	3
	

	 
	Лабораторное занятие № 1.Отбор проб молока и подготовка их к анализу, консервирование проб и подготовка к анализу
	4
	ОК1, ОК2, ОК4, ОК07, ПК 2.1, ПК 2.3, ЛР1-17

	 
	Лабораторное занятие № 2. Определение содержания белков и казеина методом формального титрования, определение содержания казеина по методу Маттиопуло 
	4
	

	 
	Лабораторное занятие № 3 Определение лактозы в молоке рефрактометрическим методом 
	4 
	ОК1, ОК2, ОК4, ОК07, 
ПК 2.1, ПК 2.3, 
ЛР1-17

	
	Лабораторное занятие № 4 Определение титруемой и активной кислотности молока».
	4
	

	 
	Лабораторное занятие № 5. Определение фальсификации молока содой, аммиаком, пероксидом водорода, формальдегидом  
	5
	

	Промежуточная аттестация: дифференцированный зачет
	2
	

	Всего
	36
	




3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Материально-техническое обеспечение 
Реализация программы учебной дисциплины предусматривает наличия учебного кабинета «Процессы и аппараты пищевых производств», 
оснащенный оборудованием: рабочее место преподавателя; рабочие места по количеству обучающихся; комплект учебно-наглядных пособий;
техническими средствами обучения: компьютер с лицензионным программным обеспечением; мультимедийный проектор; мультимедийный экран; комплект видеоматериалов по темам дисциплины.
3.2. Информационное обеспечение обучения 
Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 
3.2.1 Основные источники: 
1. К.К. Горбатова, П.И. Гунькова, Биохимия молока и молочных продуктов, учебник, М: изд-во «ГИОРД», 2015.
2. Охрименко, О.В. Основы биохимии сельскохозяйственной продукции [Электронный ресурс]: учеб.пособие — Электрон. дан. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 448 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/81567. — Загл. с экрана
3. Пономарев, А. Н. Технология продуктов животного происхождения (Технология сыра и продуктов из вторичного молочного сырья): лабораторный практикум: учебное пособие: [16+] / А. Н. Пономарев, Е. И. Мельникова, Е. В. Богданова; науч. ред. А. Н. Пономарев; Воронежский государственный университет инженерных технологий. – Воронеж: 2016. – 137 с.: табл. – Режим доступа: по подписке. – URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=482022 (дата обращения: 03.04.2023). – Библиогр.: с. 130-131. – ISBN 978-5-00032-209-3. – Текст: электронный 
4. Степанова, Н. Ю. Технология хранения и переработки продукции животноводства: технология молока и молочных продуктов: учебное пособие / Н. Ю. Степанова; Министерство сельского хозяйства Российской Федерации, Санкт-Петербургский государственный аграрный университет. – СанктПетербург: 2018. – 85 с.: схем., ил. – Режим доступа: по подписке. – URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=491740 (дата обращения: 03.04.2023). – Библиогр.: с. 81. – Текст: электронный. 
5. Федосова А.Н. Учебное пособие к теоретическому курсу «Биотехнология молочных продуктов» / А.Н. Федосова, М.В. Каледина. – Белгород: Бел ГСХА. 2016. – 112 с
3.2.2. Дополнительная литература 
1. Ауэрман Т.Л. Основы биохимии: Учебное пособие / Т.Л. Ауэрман, Т.Г. Генералова, Г.М. Суслянок. - М.: НИЦ Инфра-М, 2013. - 400 с.: 60x90 1/16. - (Высшее образование:Бакалавриат). (переплет) ISBN 978-516-005295-3 http://znanium.com/bookread2.php?book=363737
2. Догарева, Н. Г. Промышленные технологии сыров: учебное пособие / Н. Г. Догарева, С. В. Стадникова; Оренбургский государственный университет. – Оренбург: Университет, 2014. – 216 с. – Режим доступа: по подписке. – URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=259168 (дата обращения: 03.04.2023). – Библиогр. в кн. – Текст: электронный. 
3. Кузнецова, О. Ю. Химия и физика молока: учебное пособие: [16+] / О. Ю. Кузнецова, Г. О. Ежкова; Министерство образования и науки России, Казанский национальный исследовательский технологический университет. – Казань: Казанский научно-исследовательский технологический университет (КНИТУ), 2017. – 144 с.: табл., схем., ил. – Режим доступа: по подписке. – URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=560674 (дата обращения: 03.04.2023). – ISBN 978-5-7882-2282-0. – Текст: электронный. 
4. Ключникова, Д. В. Технохимический контроль на предприятиях отрасли. Технология молока и молочных продуктов: лабораторный практикум: учебное 15 пособие: в 2 частях : [16+] / Д. В. Ключникова ; науч. ред. А. Н. Пономарев ; Воронежский государственный университет инженерных технологий. – Воронеж: 2017. – Часть 1. – 116 с.: табл. – Режим доступа: по подписке. – URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=482066 (дата обращения: 03.04.2023). – Библиогр. в кн. – ISBN 978-5-00032-292-5. - ISBN 978-5-00032-297-0 (ч. 1). – Текст: электронный. 
5. Федосова, А. Н. Практикум по биохимии [Электронный ресурс]: учебно-методическое пособие для студентов технологического факультета специальностей: 260301 - «Технология мяса и мясных продуктов»; 260303 - «Технология молока и молочных продуктов» / А. Н. Федосова, Е. А. Кузьмина; БелГСХА им. В.Я. Горина. - Электрон.текстовые дан. - Белгород: [б. и.], 2009. - эл. http://lib.belgau.edu.ru/cgibin/irbis64r  
3.2.3. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», необходимых для освоения дисциплины 
1. http://biblioclub.ru/index.php?page=book_blocks&view=main_ub 
2. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» [Электронный ресурс]. – Санкт-Петербург, – Режим доступа: http://e.lanbook.com/; 
3. Электронно-библиотечная система «Университетская библиотека онлайн [Электронный ресурс]. – Москва,– Режим доступа: http://biblioclub.ru/; 
4. Издательский центр «Академия» [Электронный ресурс]: сайт. – Москва,– Режим доступа: http://www.academia-moscow.ru/; 
5. Электронная библиотечная система Издательства «Проспект Науки» [Электронный ресурс]. – Санкт-Петербург,– Режим доступа: http://www.prospektnauki.ru/ebooks/index-usavm.php; 
6. Образовательные порталы по различным направлениям образования и тематике htpp://www.edu.ru/db/portal/sites/portalpage.html  
7.Федеральный портал «Российское образование www.edu.ru
8.Федеральный правовой портал «Юридическая Россия» www.law.edu.ru
3.3. Организация образовательного процесса
Реализация программы учебной дисциплины предусматривает выполнение обучающимися теоретических, практических занятии.
Для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья и инвалидов разработаны адаптированные программы с учётом ограничения их здоровья. 
Текущий контроль проводится в форме выполнения практических работ, тестирования промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта. Систематический и объективный контроль позволяет глубоко изучить фактическое состояние бережливой культуры, вскрыть недостатки, обобщить лучший опыт обучения и воспитания и на этой основе наметить конкретные меры по дальнейшему повышению уровня знаний обучающихся.
Контроль в форме практических занятий заключается в определении качества освоения знаний, умений, предметных, личностных и метапредметных компетенций. Проверка и оценка понимания студента изучаемого материала осуществляется в целях определения его функциональной способности к успешному обучению. Она носит систематический, объективный, конкретный характер и предполагает оказание помощи.
Успешному освоению знаний способствуют применяемые в образовательном процессе педагогические технологии, методы и формы проведения занятий, такие как:
- игровой метод; использование стандартно-повторного и повторно-переменного методов; метод развитии координационных способностей, сенсомоторных способностей, которое должно проходить на фоне углубленной развивающей и образовательной направленности занятий;
- наглядные; словесные; методы упражнения - целостный и (расчлененный), стандартно-повторный и переменно-повторный; повторно-переменный, интервальный, соревновательный, другие методы комбинированного упражнения 
Для организации общего порядка учебной деятельности используются различные способы: фронтальный (подготовительная и основная части урока), звеньевая (основная часть).
3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Реализация программы учебной дисциплины обеспечивается педагогическими работниками техникума, имеющими высшее педагогическое образование по направлению «Биохимия молока», их деятельность связана с направленностью реализуемой учебной дисциплины. Квалификация педагогических работников техникума отвечает квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального образования». 
Подготовка преподавателей предполагает постоянную их работу по наращиванию своих знаний, повышению профессионального мастерства, эффективному проведению учебных занятий. Их деятельность строится на основе принципов демократизации, гуманизации, непрерывности обучения, педагогики сотрудничества (взаимодействия); ориентирована на всестороннее духовное и гражданско-патриотическое развитие личности. Педагоги обладают высоким уровнем педагогического мастерства. Квалификация преподавателей соответствует занимаемой должности.
Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не менее 1 раза в 3 года, что способствует постоянному совершенствованию методик, развитию организаторских способностей в процессе практической деятельности. 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических и лабораторных занятий, контрольных работ, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. 
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Знать: состав и свойства сырья, особенности его переработки,
принципиальные схемы организации труда, правила работы и эксплуатации лабораторного оборудования 
Уметь: пользоваться нормативной и технической документацией, работать на лабораторном оборудовании 
Владеть: навыками определения состава и свойств сырья
знать: биохимические процессы при хранении и переработке молочной и мясной продукции, методы организации
технологического процесса в учебных мастерских, организациях и предприятиях, основные виды контроля 
уметь: использовать биохимические показатели при оценке качества и безопасности молочной и мясной продукции в учебных мастерских, организациях и предприятиях
владеть: терминами и понятиями биохимии при оценке химического состава, технологических свойств
продукции и обосновании технологий производства, хранения и переработки продукции животноводства, навыками организации и контроля технологического процесса в учебных мастерских, организациях и предприятиях.
Знать: Биохимические и физико-химические процессы при производстве продовольственных продуктов.
Уметь: организовывать процесс биохимического и физико-химического исследования продукции. 
Владеть: навыками биохимического и физико- химического исследования продукции по типовым и разработанным схемам
 Знать: методы научного исследования, методики анализа качества сырья и готовой продукции
 Уметь: составлять методику исследовательской работы 
Владеть: методами научного анализа, обработки.
	Отлично» - теоретическое содержание курса освоено полностью, без пробелов, умения сформированы, все предусмотренные
программой учебные задания выполнены, качество их
выполнения оценено высоко.
«Хорошо» - теоретическое содержание курса освоено полностью, без пробелов, некоторые умения сформированы недостаточно, все предусмотренные программой учебные задания выполнены, некоторые виды заданий выполнены с ошибками.
«Удовлетворительно» - теоретическое содержание курса освоено частично, но пробелы не носят
существенного характера, необходимые умения работы
с освоенным материалом в
основном сформированы, большинство предусмотренных программой обучения
учебных заданий выполнено, некоторые из выполненных заданий содержат ошибки.
«Неудовлетворительно» - теоретическое содержание курса не освоено, необходимые умения не
сформированы, выполненные учебные задания содержат грубые ошибки.
	Примеры форм и методов контроля и оценки
· Тестирование на знание терминологии по теме;
· Самостоятельная работа.
· Защита реферата….
· Семинар
· Выполнение проекта;
· Наблюдение за
выполнением практического задания (деятельностью студента)
· Подготовка и
выступление с докладом, сообщением, презентацией
· Решение ситуационной задачи



5. КОМПЛЕКТ КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

5.1. Паспорт контрольно-оценочных средств учебной дисциплины
5.1.1 Область применения
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать предусмотренными ФГОС по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения следующими умениями, знаниями, общими и профессиональными компетенциями: см п.4.
5.1.2 Описание процедуры оценки и системы оценивания результатов освоения программы учебной дисциплины
Формы текущего контроля: тестирование; устный опрос; письменные задания; лабораторные работы, коллоквиумы; контрольные работы; расчетно-графическая работа; эссе; творческие работы и др. 
Достоинства: систематичность, непосредственно с требованием постоянного и непрерывного мониторинга качества обучения.
Форма промежуточной аттестации: устный экзамен. 
Осуществляется в конце семестра и может завершать изучение, как отдельной дисциплины, так и ее раздела (разделов).
Достоинства: помогает оценить крупные совокупности знаний и умений. 
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.
5.2 Оценочные материалы для текущего (тематического) контроля
Тест по теме 1. Общая характеристика состава молока.  
I вариант
 1. Содержание белков в молоке: 
А) 10-12% Б) 4,5-5% В) 2,9-3,5% Г) 2,3-2,9% 
2. Какая фракция казеина не сворачивается сычужным ферментом: 
А) α- казеин Б) β- казеин В) γ- казеин Г) χ- казеин 
3. Белок молока обладающий антибактериальными свойствами: 
А) казеин Б) лактоферрин В) β – лактоглобулин 
4. Структура белка представляющая спираль, образованную за счет водородных связей между группами СО и NН:
 А) первичная Б) вторичная В) третичная Г) четвертичная
5. К незаменимым аминокислотам относятся:
 А) те, которые синтезируются в организме Б) те, которые не синтезируются в воде 
6. Какой заряд имеет казеин в свежем молоке:
 А) отрицательный Б) положительный В) нейтральный 
7. Главной фракцией казеина является:
 А) α- казеин Б) β- казеин В) γ- казеин Г) χ- казеин 
8. Казеин в молоке находится в виде: 
А) ККФК Б) ФЭК В) ТТФ 
 9. Содержание сывороточных белков в молоке: 
А) 2,9-3,5% Б) 10-12% В) 0,5-0,8% Г) 4,5-5% 
10. Белок молока, являющийся источником железа:
 А) β-лактоглобулин Б) α-лактоальбумин В) иммуноглобулин Г) лактоферрин 
11. Белок молока, необходим для синтеза лактозы: 
А) β-лактоглобулин Б) α-лактоальбумин В) иммуноглобулин Г) лактоферрин 
12. Какую роль выполняют небелковые азотистые основания: является продуктамираспада
А) и синтезы белков Б) углеводов В) липидов 
13. Какое свойство белка обуславливает поглощение Н2О: 
А) гидрофобные свойства Б) гидрофильные свойства В) амфотерные свойства 
II вариант
1. Содержание казеина в молоке:
 А) 10-12% Б) 4,5-5% В) 2,9-3,5% Г) 2,3-2,9% 
2. Основным белком молока является: 
А) α-лактоальбумин Б) β-лактоглобулин В) казеин Г) лактоферрин 
3. Фракция казеина не чувствительная к ионам кальция, имеет 1 остаток фосфорной кислоты: 
А) α- казеин Б) β- казеин В) χ – казеин Г) γ – казеин 
4. Белок – это:
А) высокомолекулярное вещество, состоящее из аминокислот. Б) органическое вещество, состоящее из углеводов. В) это вещество состоит из глицерина и жирных кислот 
5. Структура белка, представляющая линейное расположение аминокислотных звеньев:
 А) первичная Б) вторичная В) третичная Г) четвертичная
 6. Носителем положительного заряда в казеине являются: 
А) аминогруппы аминокислот Б) кислотные группы аминокислот 
7. Фракция казеина содержит 8 остатков фосфорной кислоты:
 А) α- казеин Б) β- казеин В) γ - казеин Г) χ- казеин 
8. Молекулы казеина соединены между собой: 
А) кальциевом мостиком Б) молочной кислотой В) аминокислотами 
9. Основным сывороточным белком молока является: 
А) β-лактоглобулин Б) α-лактоглобулин В) иммуноглобулин Г) лактоферрин 
10. Белок молока, выполняющий функцию антител, является носителями пассивного иммунитета:
 А) β-лактоглобулин Б) α-лактоглобулин В) иммуноглобулин Г) лактоферрин 
11. Белок молока, является источником кальция и фосфора: 
А) β-лактоглобулин Б) α-лактоглобулин В) иммуноглобулин Г) лактоферрин Д) казеин 
12. В результате каких процессов увеличивается содержание креатина в молоке: 
А) при нагревании В) при развитии микроорганизмов В) при хранении 
13. Казеин представляет собой:
 А) порошок белого цвета Б) прозрачная жидкость В) белковый порошок 
Оценка результатов
	Оценка
	Показатель

	«Отлично»
	13 баллов

	«Хорошо»
	12-9 баллов

	«Удовлетворительно»
	6-8 баллов

	«Неудовлетворительно»
	Менее 6 баллов


Тема 2. Состав молока различных сельскохозяйственных животных. Задание: подготовить сообщение по теме: «Биосинтез белков и триглицеридов в молочной железе млекопитающих». 
Контрольные вопросы к лабораторной работе №1
1. Какие методы определения белков используют на молочных заводах? 
2. Каково содержания белка и казеина в молоке? 
3. Какие правила безопасности надо соблюдать при работе в химической лаборатории?
 4. В чем состоит сущность определения белка в молоке? 
5. Как производят отбор проб доставляемого на предприятие молока? 
Задание: подготовить кроссворд по теме 
Вопросы к коллоквиуму
1. Химические свойства молока.
 2. Буферные свойства молока и их практическое значение. 
3. Окислительно-восстановительный потенциал молока. 
4. Титруемая и активная кислотность молока. 
5. Определение рН молока. Устройство и работа рН-метра. 
6. Физические свойства молока: плотность, вязкость. Плотность, как косвенный показатель натуральности молока. 
7. Физические свойства молока: осмотическое давление, температура замерзания. 
8. Физические свойства молока: электропроводность, поверхностное натяжение. 
9. Теплофизические и оптические свойства молока. 
10. Использование физических свойств молока для его гигиенической оценки и контроля натуральности. 
11. Технологические свойства молока: сыропригодность, термоустойчивость, несвертываемость. Влияние их на качество продуктов. 
12. Методика определения титруемой кислотности.
13. Определение активной кислотности. 
14. Определение предельной кислотности. 
15. Методика определения плотности молока. Определение фальсификации молока водой. 
Контрольные вопросы к лабораторной работе№8 
1. Дать определение титруемой кислотности.
2. Что показывает градус Тернера? 
3. Какой раствор служит эталоном для определения кислотности? Изложить методику определения титруемой кислотности.
Задание: составить конспект по теме: «Органолептические свойства молока и их влияние на качество молочной продукции». 
Контрольные вопросы к лабораторной работе№9 
1. В чем сущность метода определения плотности молока ареометром? 
2. Рассказать устройство ареометра.
 3. Как и почему меняется плотность молока при разведении его водой? 
4. Какова формула для определения количества прибавленной воды к молоку?
 Контрольные вопросы к лабораторной работе№10
1. С какой целью добавляют в молоко соду, аммиак, перекись водорода, формальдегид? 
2. В чем сущность методов определения в молоке: 1. соды; 2. перекиси водорода; 3. аммиака; 4. формальдегида;
 Контрольные вопросы к лабораторной работе№11 
1. Каковы могут быть причины возникновения в молоке постороннего запаха и вкуса. 
2. Как можно устранить эти причины. 
3. Почему целесообразно контролировать органолептические свойства молока по пятибалльной шкале оценки? 
Тема Молочный жир
I вариант
1. Какие жирные кислоты называют главными, какие минорными?
2. Как стадия лактации влияет на жирно-кислотный состав? 
3. Число омыления. 
4. Температура плавления. 
II вариант
 1. Жирно-кислотный состав молочного жира.
 2. Как болезни, порода и возраст влияют на жирно-кислотный состав молочного жира?
 3. Йодное число. 
4. Число Поленске.
III вариант
1. Классификация липидов.
 2. Как режим кормления влияет на жирно-кислотный состав?
 3. Число Рейхерта - Мейcля. 
4. Температура отвердевания.
Контрольные вопросы к лабораторной работе №2
1. В чем состоит сущность определения массовой доли жира в молоке? 
2. Зачем смесь в жиромере подогревают и центрифугируют? 
3. Какая должна быть температура водяной бани? 
Тема Молочный сахар
I вариант
1. Основным углеводом молока является: 
а) Галактоза б) Глюкоза в) Лактоза г) Сахароза 
2. Углевод молока, обладающий бифидогенным действием, нормализует микрофлору кишечника:
 а) Галактоза б) Глюкоза в) Лактоза г) Сахароза 
3. Углевод молока, являющийся источником синтеза резервного гликогена: 
а) Галактоза б) Глюкоза в) Лактоза г) Сахароза 
4. Лактоза – это:
 а) Моносахарид б) Полисахарид в) Дисахарид 
5. Реакцией меланоидинообразования называют: Взаимодействие
а) лактозы с аминокислотами белков б) жиров и лактозы
в) белков и липидов г) ферментов и мин. Веществ 
6. Конечным продуктом молочнокислого брожения является:
 а) Молочная кислота б) Этиловый спирт в) Масляная кислота г) Пропионовая кислота 
7. Конечным продуктом маслянокислого брожения является:
 а) Молочная кислота б) Этиловый спирт в) Масляная кислота г) Пропионовая кислота 
8. Вид брожения нежелательный для молочной промышленности: 
а) Молочнокислое б) Масляно-кислое в) Пропионово-кислое г) Спиртовое 
9. Растворимость какой формы лактозы выше: 
 а) α-формы б) β-формы в) γ-формы 
10. При какой температуре происходит карамелизация лактозы:
 а) 201°С б) 100°С в) 160°С
II вариант
1. Углевод молока необходимый для образования частей мозга: 
а) Галактоза б) Глюкоза в) Лактоза г) Сахароза 
2. Углевод молока в пять раз менее сладкий, чем сахароза: 
а) Галактоза б) Глюкоза в) Лактоза г) Сахароза 
3. Процесс глубокого распада молочного сахара под действием ферментов м/о называется:
 а) Протеолиз б) Брожение в) Гидролиз г) Липолиз 
4. Распад лактозы на глюкозу и галактозу называется: 
а) Протеолиз б) Брожение в) Гидролиз г) Липолиз 
5. Конечным продуктом спиртового брожения является: 
а) Молочная кислота б) Этиловый спирт в) Масляная кислота г) Пропионовая кислота 
6. Конечным продуктом пропионово-кислого брожения является: 
а) Молочная кислота б) Этиловый спирт в) Масляная кислота г) Пропионовая кислота 
7. Содержание лактозы в молоке (в %): 
а) 10-11 б) 4,5-5 в) 2-3
 8. Лактоза в молоке находится в виде 2-х форм: 
а) α и β б) β и γ в) α и γ 
9. При нагревании водных растворов лактозы в присутствии аминокислот, белков, происходит: 
а) Брожение б) Реакция меланоидинообразование в) Карамелизация 
10. Температура плавления α-лактозы
 а) 201°С б) 100°С в) 160°С 
Оценка результатов
	Оценка
	Показатель

	«Отлично»
	10 баллов

	«Хорошо»
	9-8 баллов

	«Удовлетворительно»
	7-5 баллов

	«Неудовлетворительно»
	Менее 5 баллов


Задания: подготовить сообщение по теме: «Синтез углеводов в молочной железе млекопитающих». 
Тема Минеральный состав молока
Вопросы к устному опросу 
1. Охарактеризуйте минеральные вещества молока. 
2. Какие минеральные вещества относят к микроэлементам. 
3. Какую роль для человека имеет Са. 
4. Что такое солевое равновесие молока. 
5. Разъясните двоякую роль микроэлементов.
Контрольные вопросы 
1. Как определить содержание влаги в молоке? 
2. В чем заключается принцип метода?
3. Какие приборы и материалы использовались в определении? 
4. Какие формулы использовались для расчета массовой доли сухого вещества в молока? 
Контрольные вопросы к лабораторной работе №4 
1. В чем преимущества использования приборов для анализа молока? 
2. Какие показатели можно определить на приборе «Клевер». 
3. При какой температуре производят измерение? 
Задания: подготовить сообщение по теме: «Пути попадания минеральных веществ в молоко». 
Задания: составить конспект по теме: «Посторонние вещества молока, пути их попадания в молоко и влияние на качество продукции». 
Тема Ферменты в составе молока
I вариант
1. Катализаторы, ускоряющие химические реакции в живых организмах: 
А) гормоны Б) витамины В) ферменты Г) минеральные вещества
 2. Оптимальная Т действия ферментов: 
А) 40-50°С Б) 60-80°С В) 90-100°С
 3. Процесс потери ферментами активности: 
А) денатурация Б) Инактивация В) реактивация Г) гидролиз 
4. Небелковая часть фермента называется: 
А) экзоферментом Б) коферментом В) эндоферментом
 5. Ферменты, выделяющие микроорганизмы в окружающую среду:
 А) экзоферменты Б) кофермент В) эндофермент 
6. Класс ферментов, катализирующие синтез веществ:
 А) гидролазы Б) оксиредуктазы В) лиазы Г) синтетазы 
7. Класс ферментов, катализирующих гидролиз веществ: 
А) гидролазы Б) оксиредуктазы В) лиазы Г) синтетазы 
8. Фермент, используемый для установления бактериальной обсемененности:
 А) редуктаза Б) пероксидаза В) каталаза Г) фосфотаза 
9. Фермент молока, чувствительный к Т, используемый для контроля эффективности пастеризации:
А) редуктаза Б) перооксидаза В) каталаза Г) фосфотаза 
10. Ферменты, вызывающие появление горького вкуса, свертывания молока: 
А) липазы Б) протеазы В) лизоцим
II вариант
1. Ферменты это: 
А) катализаторы, ускоряющие химические реакции в живых организмах 
Б) полиоксиальдегиды или - кетоны В) биологически активные вещества
2. Оптимальный рН действия фермента:
 А) рН=7 Б) рН7 
3. Процесс восстановления активности фермента: 
А) денатурация Б) Инактивация В) реактивация Г) гидролиз 
4. Ферменты, действующие внутри клетки и выделяющиеся в окружающую среду после ее гибели: 
А) экзоферментомБ) коферментом В) эндоферментом 
5. Класс ферментов, катализирующих распад веществ: 
А) гидролазы Б) оксиредуктазы В) лиазы Г) синтетазы 
6. Ферменты. Катализирующие окислительно-восстановительные реакции в живых организмах: 
А) гидролазы Б) оксиредуктазы В) лиазы Г) синтетазы 
7. Ферменты молока, содержание которого увеличивается в молозиве, в молоке, полученном от больных животных:
 А) редуктаза Б) пероксидаза В) каталаза Г) фосфотаза 
8. Фермент молока, разрушающийся при t = 80°E используемый для контроля эффективности пастеризации: 
А) редуктаза Б) пероксидаза В) каталаза Г) фосфотаза 
9. Ферменты, вызывающие прогоркание молока: 
А) липазы Б) протеазы В) лизоцин 
10. Ферменты молока, обуславливающие бактерицидные свойства молока: 
А) липазы Б) протеазы В) лизоцим 
Оценка результатов
	Оценка
	Показатель

	«Отлично»
	10 баллов

	«Хорошо»
	9-8 баллов

	«Удовлетворительно»
	7-5 баллов

	«Неудовлетворительно»
	Менее 5 баллов


Тема Витамины в составе молока
 Задание: подготовить сообщение и презентацию по каждому из витаминов молока по плану: 
1. История открытия
2. Химическая природа 
3. Биологическая роль 
4. Признаки гипо- и авитаминоза 
5. Признаки гипервитаминоза 
6. Содержание в молоке и молочных продуктах 
Тест по теме Витамины в составе молока
I вариант
1. Класс органических соединений, разнообразное химическое строение необходимое для нормальной жизнедеятельности: 
А) витамины Б) ферменты В) гормоны Г) минеральные вещества
 2. Отметьте жирорастворимые витамины: 
А) А Б) В1 В) С Г) D 
3. Недостаток этого витамина вызывает куриную слепоту: 
А) А Б) В1 В) С Г) D
 4. Недостаток этого витамина вызывает заболевания нервной системы «Бери-бери»:
 А) А Б) В1 В) С Г) D
 5. В какой природный период молоко содержит большое количество витаминов: 
А) летне -осенний Б) зимнее – весенний 
6. Отсутствие витаминов в пище человека вызывает: 
А) гиповитаминоз Б) авитаминоз В) гипервитаминоз
 7. Как изменяется содержание витаминов при хранении:
 А) уменьшается Б) не изменяется В) увеличивается 
8. В какой фракции молока находятся водорастворимые витамины: 
А) сливках Б) обрате 
 9. Потребность какого витамина удовлетворяется в основном за счет молочных продуктов: А) В2 Б) В12 В) Е Г) К 
10. Содержание какого витамина молока резко снижается при t и хранении: 
А) А Б) В2 В) С Г) D 
II вариант
1. Витамины это: 
А) органические вещества, необходимые для нормальной жизнедеятельности. Б) вещества, состоящие из жирных кислот и глицерина. В) органические вещества, состоящие из аминокислот 
2. Отметьте водорастворимые витамины: 
А) А Б) В1 В) С Г) D 
3. Этот витамин регулирует фосфорно-кальциевый обмен: 
А) А Б) В1 В) С Г) D 
4. Недостаток этого витамина в пище вызывает цингу: 
А) А Б) В1 В) С Г) D 
5. Благодаря какому витамину масло имеет желтоватый цвет: 
А) А Б) В1 В) С Г) D
 6. Недостаток витаминов в пище человека вызывает: 
А) гиповитаминоз Б) авитаминоз В) гипервитаминоз 
7. Как изменяется содержание витаминов в процессе тепловой обработки:
 А) уменьшается Б) не изменяется В) увеличивается 
8. В какой фракции молока находятся жирорастворимые витамины: 
А) сливках Б) обрате 
9. Дефицит этого витамина приводит к бесплодию животных: 
А) В2 Б) В12 В) Е Г) К 
10. Потребность какого витамина удовлетворяется на 20% суточной нормы за счет молочных продуктов: 
А) В2 Б) В12 В) Е Г) К
	Оценка результатов
	Оценка Показатель

	«Отлично»
	10 баллов

	«Хорошо»
	9-8 баллов

	«Удовлетворительно»
	7-5 баллов

	«Неудовлетворительно»
	Менее 5 баллов


Задания: подготовить реферат по теме: «Витамины и их влияние на организм человека». 
Тема Микробиология сырого молока.
I вариант
 1. К эндогенному обсеменению молоко относят:
 А) кожа животного Б) сосковый канал В) ткань вымени Г) корм Д) доильные установки 
2. Причины экзогенного обсеменения молока:
 А) мастит Б) травмы В) неполноценный рацион Г) грязное вымя 
3. Источником какой микрофлоры могут быть руки и одежда работников фермы: 
А) кишечной палочки Б) маслянокислых бактерий В) гнилостных бактерий
Г) стафилококков 
4. Фаза развития микроорганизмов, при которой они не развиваются и даже частично отмирают: 
А) бактерицидная Б) смешанная микрофлора В) молочнокислые бактерии Г) развитие дрожжевой плесени 
5. Фаза развития микроорганизмов, которая происходит нарастание кислотности: 
[bookmark: _GoBack]А) бактерицидная Б) смешанная микрофлора В) молочнокислые бактерии Г) развитие дрожжевой плесени 
6. Порок сычужного молока, возникающий при длительном хранении молока при низких Т
Тема Представители технически важной микрофлоры и процессы ими вызываемые
Письменная самостоятельная работа по теме: «Микроорганизмы, используемые при производстве молочных продуктов» 
1 вариант
1. Дайте характеристику молочно - кислым стрептококков. 
2. Дайте характеристику молочно - кислым палочкам
 3. Дайте характеристику уксуснокислым бактериям. 
2 вариант
1. Дайте характеристику сливочному стрептококку. 
2. Дайте характеристику ацидофильной палочке. 
3. Дайте характеристику масляно – кислым бактериям. 
3 вариант
1. Дайте характеристику ароматобразующим стрептококкам. 
2. Дайте характеристику швейцарской палочки 
3. Дайте характеристику дрожжам. 
4 вариант
1. Дайте характеристику термофильным стрептококкам.
 2. Дайте характеристику β-бактериям. 
3. Дайте характеристику бифидобактериям. 
Контрольные вопросы к лабораторной работе №8
1. Какие свойства микроорганизмов изучают при выделении чистой культуры микроорганизмов? 
2. Какие морфологические свойства м/организмов изучают и описывают? 
3. Каковы морфологические свойства м/организмов? 
4. Что собой представляют культуральные свойства м/организмов?
Тема Представители технически вредной микрофлоры и процессы ими вызываемые
Контрольные вопросы к лабораторной работе №9
1. Каковы свойства маслянокислых бактерий и вызываемые ими пороки? 
2. Каковы морфологические, культуральные и физиологические свойства стафилококков. 
3. Каковы морфологические, культуральные и физиологические свойства гнилостных бактерий. 
4. Какое влияние эти микроорганизмы оказывают на качество молока и молочных продуктов. 
Задание: составить конспект по теме: «Пороки молочных продуктов, вызываемые развитием микроорганизмов». 
Тема 4.3. Патогенные микроорганизмы, встречающиеся в молоке и молочных продуктах.
Задание по теме: подготовить доклад по теме: «Возбудители зооантропонозных инфекционных болезней и возможность попадания их в молоко» (возбудители туберкулеза, бруцеллеза, сибирской язвы, ящура).
Тема. Санитарно-показательные микроорганизмы
Контрольные вопросы к лабораторной работе №7
1. Какие питательные среды используются для выявления БГКП. 
2. Как готовят среду Эндо? 
3. Какие морфологические свойства характерны для БГКП? 
4. Укажите оптимальную температуру для БГКП. 
Задание по теме: Подготовить по данной теме (тест, кроссворд). 
5.3. Оценочные материалы для промежуточной аттестации
5.3.1 Задания для проведения дифференцированного зачёта
Демоверсия билетов.
Билет 1
1. Средний химический состав молока. 
2. Изменение химического состава коровьего молока под влиянием различных факторов.
3. Практическое задание: Массовые доли каких составных частей молока контролируются на молочных предприятиях?
Билет 2
1. Вода в составе молока.
2. В каком состоянии находится вода в молоке?
3. Практическое задание: Как определить воду в молоке?
Билет 3
1. Классификация белков молока. 
2. Схема фракционирования белков молока.
3. Практическое задание: Изобрази схематически структуру белка.
Билет 4
1.  Характеристика и свойства казеина.
2. Расскажите о механизме кислотной коагуляции казеина.
3. Практическое задание: Опишите процесс коагуляции.
Билет 5
1. Характеристика и свойства сывороточных белков.
2. Значение белков молока в питании человека.
3. Практическое задание: На предприятие поступило молоко – сырье, с низким содержанием белка. Ваши действия.
Билет 6
1. Молочный жир: жирнокислотный состав и физико-химические свойства.
2. Какой способ определения молочного жира используется на предприятиях.
3. Практическое задание: Цепочка превращения триглицерида в моноглицерид
Билет 7
2. Лактоза. 
2. Основные виды брожения, используемые в молочной промышленности.
3. Практическое задание: Опишите реакцию распада лактазы на моносахариды (глюкоза + галактоза). 
Билет 8
1. Минеральный состав молока.
2. Какой вид молочного продукта имеет самое максимальное содержание минеральных веществ и почему?
3. Практическое задание: Способы получения творога.
Билет 9
1. Ферменты в составе молока.
2. Изменение химического состава коровьего молока под влиянием ферментов
3. Практическое задание: Опишите определение пероксидазы и фосфотазы.
Билет10 
1. Посторонние химические вещества в молоке.
2. Методы определения посторонних химических веществ в молоке.
3. Практическое задание: Какие посторонние вещества в молоке контролируются на молочных предприятиях?
Билет 11
1. Физико-химические свойства молока.
2. Методы определения физико–химических свойств в молоке.
3. Практическое задание: Опишите физико-химические свойства молока, контролируемые на молочных заводах?
Билет 12
2. Технологические свойства молока.
2. Методы определения технологических свойств в молоке
3. Практическое задание: Опишите технологические свойства молока, контролируемые на молочных заводах?
Билет 13
1. Биохимические и физико-химические изменения молока при замораживании.
2. Почему замерзшее при транспортировании молоко после оттаивания приобретает водянистый и сладковатый вкус и в нем появляются хлопья белка и капельки жира на поверхности?
3. Практическое задание: Какой вид молочного продукта можно получить из молока после оттаивания с водянистым и сладковатым вкусом, хлопьями белка и капельками жира на поверхности?
Билет 14
1. Биохимические и физико-химические изменения молока при охлаждении.
2. Причины развития липолиза в охлажденном молоке?
3. Практическое задание: Опишите фазу молока, которую необходимо продлить при помощи охлаждения.
Билет 15
1. Биохимические и физико-химические изменения молока при центробежной очистке и сепарировании.
2. Как изменяются дисперсность и стабильность жира при механической обработки молока?
3. Практическое задание: Опишите принцип действия сепараторов.
Билет 16
1 Биохимические и физико-химические изменения молока при мембранных методах обработки.
2. Как изменяются свойства молока при мембранных методах обработки
3. Практическое задание: Опишите принцип действия УФ установок.
Билет 17
1. Биохимические и физико-химические изменения молока при перекачивании и перемешивании.
2. Как изменяются свойства молока при перекачивании и перемешивании молока
3. Практическое задание: Опишите принцип действия оборудования для транспортировки молока.
Билет 18
1. Биохимические и физико-химические изменения молока при гомогенизации.
2. Какие затруднения возникают при выработке творога из гомогенизированного молока?
3. Практическое задание: Опишите принцип действия гомогенизатора.
Билет 19 
1. Изменение составных частей молока при тепловой обработке.
2. Какие параметры необходимо учесть при тепловой обработки молока.
3. Практическое задание: Опишите принцип действия пастеризаторов и стеризаторов.
Билет 20
1.  Пороки молока.
2. Методы и способы устранения пороков молока.
3. Практическое задание: При производстве кисломолочного продукта, аппаратчик совершил ряд не правильных действий, впоследствии чего кисломолочный напиток не соответствовал НД (низкая кислотность, отсутствие сгустка) Выши действия по устранению порока.
Билет 21
1. Представители технически важной микрофлоры молока.
2. Способы определения микрофлоры молока на предприятиях.
3. Практическое задание: Опишите один из способов культивации микроорганизмов
Билет 22
1. Представители технически вредной микрофлоры молока.
2. Способы определения микрофлоры молока на предприятиях.
3. Практическое задание: Опишите один из способов определения вредной микрофлоры молока
Билет 23
1. Патогенные и условно-патогенные микроорганизмы.
2. Методы предотвращения попадания патогенных и условно – патогенных микроорганизмов в молоко.
3. Практическое задание: Какие способы определения патогенной микрофлоры вы знаете
Билет 24
1. Характеристика заквасок и бактериальных концентратов, используемых в молочной промышленности.
2. Какие виды микроорганизмов используют в производстве заквасок
3. Практическое задание: Опишите способ получения закваски.
Билет 25
1. Влияние заквасочных культур на качество молочных продуктов.
2. Контроль качества заквасок.
3. Практическое задание: После процесса сквашивания кефира, после перемешивания, лаборант обнаружил не плотный сгусток и низкую кислотность. Является ли это пороком. Почему? Способ решения проблемы.
