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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.07 ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА КОНСЕРВОВ И ПИЩЕКОНЦЕНТРАТОВ

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина ОП.07 Технология производства консервов и пищеконцентратов  является обязательной частью общепрофессинального цикла ОПОП -П в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 Технология производства продуктов питания из растительного сырья 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК.04,  ПК 1.2

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания

	Код 
ПК, ОК
	Умения
	Знания

	 ПК 1. 2 Выполнять технологические операции по производству консервов и пищеконцентратов в соответствии с технологическими инструкциями
	Подготавливать сырье и расходные материалы к процессу производства консервов и пищеконцентратов в соответствии с технологическими инструкциями.
Оценивать качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям при выполнении технологических операций производства консервов и пищеконцентратов
Рассчитывать необходимый объем сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций производства консервов и пищеконцентратов в соответствии с технологическими инструкциями
Эксплуатировать оборудование для производства консервов на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
Эксплуатировать оборудование для производства продуктов из картофеля, сушеных плодов, овощей и мяса на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
Эксплуатировать оборудование для производства крахмала на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
Эксплуатировать оборудование для упаковки готовой продукции (консервов и пищеконцентратов) в тару на специальном технологическом оборудовании
Эксплуатировать оборудование для маркировки готовой продукции (консервов и пищеконцентратов) на специальном технологическом оборудовании
Поддерживать установленные технологией режимы и режимные параметры оборудования для производства консервов и пищеконцентратов на автоматизированных технологических линиях
Поддерживать установленные технологией нормативы выхода и сортности консервов и пищеконцентратов в соответствии с технологическими инструкциями
Настраивать автоматизированную программу технологического процесса производства консервов и пищеконцентратов
Пользоваться профессиональными компьютерами и программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов производства консервов и пищеконцентратов в соответствии с технологическими инструкциями
Использовать специализированное программное обеспечение в процессе выполнения технологических операций производства консервов и пищеконцентратов в соответствии с технологическими инструкциями
Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально-ориентированных информационных системах производства продуктов питания на автоматизированных технологических линиях
Применять средства индивидуальной защиты в процессе выполнения технологических операций производства консервов и пищеконцентратов в соответствии с технологическими инструкциями
Вести производственный документооборот по технологическому процессу производства консервов и пищеконцентратов, в том числе в электронном виде

	Порядок приемки, хранения и подготовки к использованию сырья, полуфабрикатов, расходного материала, используемых при производстве консервов и пищеконцентратов на автоматизированных технологических линиях.
Показатели качества сырья, полуфабрикатов, расходного материала и готовой продукции при производстве консервов и пищеконцентратов на автоматизированных технологических линиях
Нормативы расходов сырья, полуфабрикатов, расходного материала, выхода готовой продукции при производстве консервов и пищеконцентратов на автоматизированных технологических линиях.
Порядок и периодичность производственного контроля качества сырья, полуфабрикатов, расходного материала, используемых при производстве консервов и пищеконцентратов на автоматизированных технологических линиях, готовой продукции
Методы контроля качества продукции, причины брака продукции и меры по их устранению на каждой стадии технологического процесса производства консервов и пищеконцентратов.
Правила маркировки готовой продукции при производстве консервов и пищеконцентратов.
Основы технологии производства консервов и пищеконцентратов на автоматизированных технологических линиях.
Основные технологические операции и режимы работы технологического оборудования по производству консервов и пищеконцентратов на автоматизированных технологических линиях.
Назначения, принципы действия и устройство оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству консервов и пищеконцентратов.
Правила эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству консервов и пищеконцентратов.
Порядок регулирования параметров работы технологического оборудования и средств автоматики производства консервов и пищеконцентратов.
Специализированное программное обеспечение и средства автоматизации производства консервов и пищеконцентратов.
Состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий для автоматизированной обработки информации с использованием персональных электронно-вычислительных машин и вычислительных систем, применяемых в автоматизированных технологических линиях хранения и переработки зерна и семян.
Методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации с использованием базовых системных программных продуктов и пакетов прикладных программ в процессе хранения и переработки зерна и семян на автоматизированных технологических линиях.
Документооборот, правила оформления и периодичность заполнения документации при производстве консервов и пищеконцентратов на автоматизированных технологических линиях, в том числе в электронном виде.
Требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания из растительного сырья

	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; в профессиональной и смежных сферах;
реализовывать составленный план;
оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника) владеть актуальными методами работы
	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 порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности решения задач;

	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

	ОК 03
	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 05
	грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе
	особенности социального и культурного контекста; 
правила оформления документов 
и построения устных сообщений

	ОК 06
	описывать значимость своей профессии (специальности); 
применять стандарты антикоррупционного поведения
	сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих ценностей; 
значимость профессиональной деятельности по профессии (специальности);
стандарты антикоррупционного поведения и последствия его нарушения

	ОК 07
	соблюдать нормы экологической безопасности; 
определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (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 08
	использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных 
и профессиональных целей; 
применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности;
пользоваться средствами профилактики перенапряжения, характерными для данной специальности
	роль физической культуры 
в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека;
основы здорового образа жизни; 
условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для специальности;
средства профилактики перенапряжения

	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;
правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы; основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика);
 лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности;
 особенности произношения; правила чтения текстов профессиональной направленности









2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	62

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	36

	практические занятия 
	26

	Промежуточная аттестация(дифференцированный зачет)
	



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
	Наименование разделов и тем 
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч
	Код ПК, ОК
	Код Н/У/З

	1
	2
	3
	4
	5

	Тема 1.1  Подготовительные технологические процессы консервирования пищевых продуктов


	Содержание 
	2
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	У 1.1.04
З 1.1.01
З 1.1.02

	
	1. Объект переработки в плодоовощеконсервном производстве Доставка, приемка и хранение сырья. Инспекция и калибровка. Сортировка и мойка. Очистка и измельчение. Предварительная тепловая обработка.
	
	
	

	
	Практическое занятие №1
Определение видимого и истинного процента ужарки овощей.
	2
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 04
	Н 1.1.04 
У 1.1.02

	Тема 1.2 Консервная тара.
	Содержание
	2
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	У 1.1.04
З 1.1.01
З 1.1.02

	
	1Основные виды герметической тары в консервной промышленности.. характеристика металлической тары. Характеристика стеклянной тары. Полимерная и комбинированная тара. Характеристика негерметической тары. Подготовка тыры к фасованию.

	
	
	

	Тема 1.3 Стерилизация и пастеризация консервов.
	Содержание
	2
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	У 1.1.04
З 1.1.01
З 1.1.02

	
	1.Параметры процесса стерилизации. Выбор температуры стерилизации. Факторы, определяющие время стерилизации. Факторы, влияющие на смертельное время. Химический состав консервов. Виды микроорганизмов и их количество. Техника тепловой стерилизации консервов.

	
	
	

	Тема 1.4 Консервирование овощей и плодов микробиологическими методами
	Содержание
	2
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	У 1.1.04
З 1.1.01
З 1.1.02

	
	1.Основа консервирования овощей и плодов микробиологическими методами. Квашение капусты. Соление огурцов и томатов. Мочение плодов и ягод.
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5

	
	Практическое занятие №2
Определение концентрации рассола.
	4
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 04
	Н 1.1.04 
У 1.1.02

	Тема 1.5 Маринование овощей, плодов и ягод.
	Содержание
	2
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	У 1.1.04
З 1.1.01
З 1.1.02

	
	1.Принципы, положенные в основу производства маринованной продукции. Виды маринованной продукции. Требования, предъявляемые к качеству овощных и плодовых маринадов. Технологическая схема процесса производства маринадов. Требования, предъявляемые к готовой продукции.

	
	
	

	
	Практическое занятие №3
1.Расчет расхода уксуса,  сырья при мариновании.
	2
	ПК 1.2
ОК 01
	Н 1.1.04 
У 1.1.02

	Тема 1.6 Технология натуральных овощных консервов
	Содержание
	2
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	У 1.1.04
З 1.1.01
З 1.1.02

	
	1.Ассортимент натуральных консервов. Определение натуральных консервов. Требования, предъявляемые к сырью, идущему на переработку натуральных консервов. Технологическая схема производства овощных натуральных консервов. Технология производства зеленого горошка, сладкой кукурузы, спаржевой фасоли.
	
	
	

	
	Практическое занятие № 4
1.Расчет потребности в сырье, таре и вспомогательных материалах при производстве натуральных консервов.
	2
	ПК 1.2
ОК 01
	Н 1.1.04 
У 1.1.02

	Тема 1.7 Технология овощных закусочных консервов
	Содержание
	2
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	У 1.1.04
З 1.1.01
З 1.1.02

	
	1. Ассортимент закусочных консервов. Определение закусочных консервов. Требования, предъявляемые к сырью, идущему на переработку закусочных консервов. Технологическая схема производства овощных закусочных консервов. Технология производства овощной икры, фаршированного перца и т.д. Технологическая схема процесса производства компотов. Процесс производства пюре и фруктовых соусов. Требования, предъявляемые к готовой продукции.
	
	
	

	
	Практическое занятие №5
1.Составление технологической схемы производства фаршированных овощей.
	2
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 04
	Н 1.1.04 
У 1.1.01

	1
	2
	3
	4
	5

	Тема 1.8 Технология обеденных и заправочных консервов
	Содержание
	2
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	У 1.1.04
З 1.1.01
З 1.1.02

	
	1.Первые и вторые обеденные блюда.  Подготовка сырья. Приготовление заправки и бульонов. Фасование, укупоривание, стерилизация. Консервированные полуфабрикаты для общественного питания. Заправочные и гарнирные  консервы. Салаты овощные.

	
	
	

	Тема 1.9 Технология овощных соков 
	Содержание
	2
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	У 1.1.04
З 1.1.01
З 1.1.02

	
	1.Значение овощных соков. Технология производства томатного сока. Технология производства свекольного и морковного сока. Сок из квашенной капусты. Требования к готовой продукции.
	
	
	

	
	Практическое занятие №6
1.Составление технологической схемы производства томатного сока.
	2
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 04
	Н 1.1.04 
У 1.1.01

	Тема 1.10 Концентрированные томатопродукты
	Содержание
	
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	У 1.1.04
З 1.1.01
З 1.1.02

	
	1.Значение овощных соков. Технология производства томатного сока. Технология производства свекольного и морковного сока. Сок из квашенной капусты. Требования к качеству готовой продукции.

	
	
	

	Тема 1.11 Технология консервированных компотов и стерилизованного фруктового пюре.
	Содержание
	2
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	У 1.1.04
З 1.1.01
З 1.1.02

	
	1.Сырье для производства компотов. Подготовка сырья. Фасование, герметизация, стерилизация. Требования к готовой продукции. Технология производства фруктового пюре.

	
	
	

	
	Практическое занятие №7
1.Расчет расхода сырья и материалов при производстве фруктовых стерилизованных консервов.

	2
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 04
	Н 1.1.04 
У 1.1.02

	Тема 1.12 Технология фруктовых соков.
	Содержание
	2
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	У 1.1.04
З 1.1.01
З 1.1.02

	
	1.Ассортимент фруктовых соков. Технология производства соков без мякоти. Технология производства концентрированных соков.  Соки с мякоть. Восстановленные соки.

	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5

	
	Практическое занятие №8
1.Получение сока  прямого отжима.
	2
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 04
	Н 1.1.04 
У 1.1.01

	Тема 1.13 Технология консервов из плодов и плодовых заготовок с сахаром.
	Содержание
	2
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	У 1.1.04
З 1.1.01
З 1.1.02

	
	1.Общая характеристика  консервирования сахаром плодово-ягодной продукции. Определение варенью, джему, повидлу. Способы варки варенья. Приготовление сиропа. Варка варенья. Приготовление жилирующего сока. Варка джема. Технология производства повидла. Требования, предъявляемые к готовой продукции.
	
	
	

	
	Практическое занятие №9
1.Определение сухих веществ в консервах из плодов с сахаром.
	2
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 04
	Н 1.1.04 
У 1.1.01

	Тема 1.14 Сушка овощей и плодов
	Содержание
	2
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	У 1.1.04
З 1.1.01
З 1.1.02

	
	1. Общая характеристика сушки плодоовощной продукции. Виды сушки плодоовощной продукции.  Требования, предъявляемые к плодоовощному сырью, идущему на сушку. Режимы сушки. Особенности сушки зеленого горошка, капусты, корнеплодов, чернослива и др.
	
	
	

	
	Практическое занятие №10
1.Анализ влияния обработки сырья на качество сушенной продукции.

	2
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 04
	Н 1.1.04 
У 1.1.01

	Тема 1.15 Замораживание овощей и плодов
	Содержание
	2
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	У 1.1.04
З 1.1.01
З 1.1.02

	
	1.Принципы положенные в основу консервирования плодоовощного сырья методом замораживания. Технологические требования, предъявляемые к сырью при замораживании. Факторы, влияющие на качество быстрозамороженных картофеля, овощей и фруктов. Технологическая схема производства замороженных продуктов.
	
	
	

	
	Практическое занятие №11
1.Определение качества быстрозамороженных ягод
	2
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 04
	Н 1.1.04 
У 1.1.01

	Тема 1.16 Технология продуктов питания из картофеля 
	Содержание
	2
	ПК 1.2

	

	
	1.Значение картофеля как продукта питания. Ассортимент выпускаемых продуктов питания из картофеля. Требования предъявляемые к картофелю как 
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5

	
	сырью для переработки. Особенности технологии производства разных видов сухого картофельного пюре. Технология производства картофельного крахмала. Технология производства хрустящего картофеля, картофельных крекеров и чипсов. Требования, предъявляемые к качеству картофелепродуктов.
	
	ОК 04
ОК 07
	З 1.1.02

	
	Практическое занятие №12
1.Определение качества крахмала.
	2
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 04
	Н 1.1.04 
У 1.1.01

	Тема 1.17 Технология комплексных пищевых концентратов
	Содержание
	2
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	У 1.1.04
З 1.1.01
З 1.1.02

	
	1. Классификация пищевых концентратов, их пищевая ценность и особенности… Способы сушки пищевых продуктов.  Пищевые концентраты обеденных блюд. Технология производства пищевых концентратов первых и вторых обеденных блюд.
Пищевые концентраты сладких блюд . Пищевые концентраты кулинарных соусов.. 
	
	
	

	
	Практическое занятие №13
1.Составление технологической схемы  пищевых концентратов сладких блюд.
	2
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 04
	Н 1.1.04 


	Тема 1.18 Технология моноконцентратов.
	Содержание
	2
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	У 1.1.04
З 1.1.01
З 1.1.02

	
	1.  Сухие завтраки.  Овсяные диетические продукты.  Продукты детского и диетического питания. Картофельные чипсы. 
	
	
	

	
	Всего
	62
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
[bookmark: _Hlk90308034]
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Учебная лаборатория «Хранение и переработка  продукции растениеводства»	
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 
- посадочные места по количеству обучающихся; 
- рабочее место преподавателя;
- комплект электронных видеоматериалов;
- комплект учебно-наглядных пособий.

Технические средства обучения:
- компьютер с лицензированным программным обеспечением; 
-  телевизор SONY для демонстрации учебных фото и видеоматериалов ;
- лабораторное оборудование (рефрактометр, ареометр, весы электронные);
- сушильный шкаф;
- муляжи фруктов и овощей;
- образцы стеклянной, металлической, полимерной и комбинированной тары.

Залы: библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные и электронные образовательные и информационные ресурсы, для использования в образовательном процессе. 

3.2.1. Основные печатные издания
1.Василевская, С.П. Практикум по технологическому оборудованию пищевых производств:
учебное пособие / С.П. Василевская, В.Ю. Полищук; Оренбургский гос. ун-т. – Оренбург: ОГУ, 2012 – 217 с.
	2.Загибалов А.Ф., Зверькова А.С., Титова А.А., и др. Технология консервирования плодов и овощей и контроль качества продукции. М: Агропромиздат, 2008-352 с.

3.2.2. Основные электронные издания 
1. Оборудование перерабатывающих производств. Растительное сырье : учебник для среднего профессионального образования / А. А. Курочкин, Г. В. Шабурова, С. В. Байкин, О. Н. Кухарев ; под общей редакцией А. А. Курочкина. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 446 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-08671-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/491954 
3.2.3. Дополнительные источники 
1.Скрипников Ю. Г., Гореньков Э. С. Оборудование предприятий по хранению и переработке плодов и овощей.М: Колос, 1993-336 с.
2. Технология пищеконцентратного  производства: учебное пособие / В. В. Ваншин, Е. А. Ваншина; Оренбургский гос. ун-т. – Оренбург: ОГУ, 2012 – 180 с.






































4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Знания:
-порядок приемки, хранения и подготовки к использованию сырья, полуфабрикатов, расходного материала, используемых при производстве консервов и пищеконцентратов на автоматизированных технологических линиях;
-показатели качества сырья, полуфабрикатов, расходного материала и готовой продукции при производстве консервов и пищеконцентратов на автоматизированных технологических линиях;
-нормативы расходов сырья, полуфабрикатов, расходного материала, выхода готовой продукции при производстве консервов и пищеконцентратов на автоматизированных технологических линиях;
-порядок и периодичность производственного контроля качества сырья, полуфабрикатов, расходного материала, используемых при производстве консервов и пищеконцентратов на автоматизированных технологических линиях, готовой продукции;
-правила маркировки готовой продукции при производстве консервов и пищеконцентратов;
основы технологии производства консервов и пищеконцентратов на автоматизированных технологических линиях:
-основные технологические операции и режимы работы технологического оборудования по производству консервов и пищеконцентратов на автоматизированных технологических линиях.

	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
	Тестирование на знание терминологии по теме.
Самостоятельная работа.
Наблюдение за выполнением практического задания (деятельностью студента).
Подготовка и выступление с докладом, сообщением, презентацией.
Решение ситуационных задач
Дифференцированный зачет.

	Умения:
-подготавливать сырье и расходные материалы к процессу производства консервов и пищеконцентратов в соответствии с технологическими инструкциями:
-оценивать качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям при выполнении технологических операций производства консервов и пищеконцентратов:
-рассчитывать необходимый объем сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций производства консервов и пищеконцентратов в соответствии с технологическими инструкциями:
-эксплуатировать оборудование для производства консервов на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями;
-эксплуатировать оборудование для производства пищеконцентратов на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями;
-вести производственный документооборот по технологическому процессу производства консервов и пищеконцентратов, в том числе в электронном виде

	
	Оценка результатов выполнения практической работы.
Экспертное наблюдение за ходом выполнения практической работы
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