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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Характеристика молочного сырья и ассортимент молочных продуктов

1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии НПО 260201 Мастер производства молочной продукции

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации, подготовки и переподготовки рабочих кадров) при разработке программ дополнительного образования: в программах профессиональной подготовки рабочих по новой профессии требуется основное общее образование без предъявления требований к опыту практической работы, в программах повышения квалификации и переподготовки по данной профессии требуется основное общее образование и профессиональная подготовка, по направлению подготовки – профессиям рабочих и должностей служащих НПО:
- аппаратчик пастеризации – мастер производства цельномолочной и кисломолочной продукции;
- маслодел – сыродел-мастер;
- сыродел – маслодел-мастер

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:

Учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:

     В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен иметь
     представление:
     - о взаимосвязи учебной дисциплины с другими общепрофессиональными и 
       специальными дисциплинами;
     - о значении молока и его использовании;

     В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
     - характеристику и подготовку сырья, используемого в производстве
       молочных продуктов;
     - химические и физические свойства молочного сырья, их зависимость от 
       времени года;
     - о влиянии температурной и химической обработки на состав и свойства 
       молока и молочной продукции;
     - пищевую ценность молочных продуктов;
     - требования действующих стандартов к качеству молочной продукции;
     - правила пользования контрольно-измерительными приборами для 
       определения количественных показателей жирности, белка и др.;
     - ассортимент молока и молочных продуктов, условия и сроки хранения.

     В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
     - анализировать химический состав молока;
     - определять основные характеристики молочного сырья, полуфабрикатов и 
     готовой продукции;
     - пользоваться контрольно-измерительными приборами для определения
     количественных показателей содержания белка, жира и других веществ;
     - ориентироваться в ассортименте молочной продукции.

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:
Максимальная учебная нагрузка обучающегося 74 часа, в том числе: обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 58 часов;
Лабораторно-практические занятия 20 часов

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объём учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объём часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	74

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	58

	В том числе:
	

	Лабораторные работы
	5

	Практические занятия (определение основных характеристик молочного сырья, ассортимента)
	15

	Контрольные работы
	нет

	Курсовая работа
	нет

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	16

	В том числе:
	

	Самостоятельная работа над курсовой работой
	нет

	Работа с различными источниками информации с целью подготовки:
- рефератов и сообщений
	

4

	- составление технологических карт
	2

	- составление конспекта
	2

	- составление схем (хим. состава)
	1

	- составление таблиц различных групп товаров
	2

	- подготовки к семинару и лабораторным работам
	5

	Итоговая аттестация в форме (указать)
	дифференцированный
зачёт
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