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1.ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Цель настоящей программы- профессиональная подготовка обучающихся 10-11

классов общеобразовательных организаций по профессии «Сыродел».
Основными задачами программы являются:
- формирование у обучающихся совокупности знаний и умений, необходимых для

осуществления трудовых действий и трудовых функций по профессии «Сыродел»;
- формирование трудовой и технологической культуры школьников;
- развитие у обучающихся мотивируемой потребности в получении востребованной

профессии, в организации самозанятости на рынке труда;
- оказание обучающимся практико-ориентированной помощи в профессиональном

самоопределении, в выборе пути продолжения профессионального образования.
Программа разработана с учетом реализации следующих принципов:
- ориентация на социально-экономическую ситуацию и требования регионального

( муниципального) рынка труда;
- усиление профориентационной направленности профильного обучения

средствами профессиональной подготовки старшеклассников в соответствии с их
профессиональными интересами;

- обеспечение преемственности между средним общим и профессиональным
образованием.

На обучение по профессии «Сыродел»
всего отводится 144 часа. Из них
в 10 классе 72 часа;
в 11 классе 72 часа.
Часы, необходимые для профессиональной подготовки и присвоения

соответствующего квалификационного разряда, формируются за счет времени,
выделяемого компонентом образовательной организации.

Содержание программы включает разделы: «Общеобразовательный цикл»,
«Профессиональный цикл», «Практическое обучение», «Итоговая аттестация».

В общепрофессиональном цикле обучающиеся изучают характеристики молочного
сырья и ассортимент молочных продуктов, основы микробиологии, санитарии и гигиены в
пищевом производстве.

В профессиональном цикле обучающиеся изучают технологию производства
различных видов сыров, а также методы обеспечения работы производственной смены.

Практическое обучение реализуется посредством проведения учебной и
производственной практики.



Обучение по программе производится посредством проведения следующих форм
учебных занятий: урок, практическая работа, самостоятельная работа, контрольная работа,
консультация, зачёт, экзамен.

Лабораторные, практические занятия, занятия учебной и производственной
практики включают обязательный вводный, первичный, текущий инструктажи по технике
безопасности и охране труда.

Обучение по программе предполагает проведение аттестации- по окончанию
учебного полугодия и учебного года производится промежуточная аттестация, обучение
по программе завершается итоговой аттестацией в форме квалификационного экзамена.

Обучающиеся, успешно сдавшие квалификационный экзамен по результатам
профессионального обучения, выдается свидетельство установленного образца, по
профессии «Сыродел».

Обучающиеся, не сдавшие квалификационный экзамен, получают свидетельство
установленного образца.

При разработке программы использовались следующие нормативно-правовые
документы и методические материалы:

- Федеральный закон №273-ФЗ "Об образовании в Российской Федерации" от
29.12.2012 г;

- Федеральный образовательный стандарт по профессии 19.01.10 "Мастер
производства молочной продукции", утвержденного приказом Министерства образования
и науки Российской Федерации № 788 от 02 августа 2013 года, зарегистрированного
Министерством юстиции РФ (рег. № 29757 от 20 августа 2013 года);

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего
образования, утвержденного приказом Минобрнауки России от 17 мая 2012 г. N 413 3 ;

- Письмо Минобрнауки России от 17 марта 2015 г. N 06-259 рекомендации по
организации получения среднего общего образования в пределах освоения
образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного
общего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных
стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального
образования;

- Приказ Минобрнауки России от 18.04.2013 N 291 "Об утверждении Положения о
практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные
программы среднего профессионального образования" (Зарегистрировано в Министерстве
юстиции России 14.06.2013 N 28785);



- Приказ Минобрнауки России от 16.08.2013 N 968"Об утверждении Порядка
проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам
среднего профессионального образования" (Зарегистрировано в Министерстве юстиции
России 01.11.2013 N 30306).

2. КВАЛИФИКАЦИОННАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ВЫПУСКНИКА
(РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ)

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и
соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения
программы должен приобрести:

- практический: опыт-фильтрование, сепарирование, нормализация молока;
пастеризации, стерилизации, топления молока; обслуживания технологического
оборудования; приготовления заквасок, растворов молокосвертывающего фермента и
других компонентов для различных видов сыров;

- умения: определять качественные и количественные показатели сырья в
соответствии со стандартом; вести технологические процессы по выработке сыров;
определять содержание массовой доли жира и белка в смеси; рассчитывать требуемое
количество сырья для составления смеси; рассчитывать количество вносимых заквасок в
зависимости от различных факторов; рассчитывать и готовить растворы
молокосвертывающих ферментов, хлористого кальция, и других компонентов; определять
качество заквасок; вносить в определенной последовательности рассчитанное количество
компонентов при помощи насосов-дозаторов; выбирать температурные режимы операций
в зависимости от качества сырья и ассортимента вырабатываемых сыров; регулировать
параметры процесса по контрольно-измерительным приборам

- знания: ассортимент и рецептуры различных видов сыров; технологии
производства различных видов сыров; цели и режимы технологических операций;
основные биохимические процессы при производстве различных видов сыров; способы
применения бактериальных заквасок для различных видов сыров; правила приготовления
растворов молокосвертывающих ферментов, хлористого кальция и других компонентов;
способы приготовления заквасок; качественные показатели готовых заквасок; дозы и
порядок внесения компонентов; способы определения готовности сгустка и зерна;
требования, предъявляемые к качеству фасования, упаковочного материала и оформлению
упаковки продукции; устройство фасовочно-упаковочного оборудования; назначение,
устройство и принцип действия оборудования и контрольно-измерительных приборов,



правила их эксплуатации; меры и способы устранения неисправностей в работе
оборудования; правила техники безопасности.

- соответствующие профессиональные компетенции (ПК):
Код Наименование результата обучения
ПК 1.1 Выполнять процессы механической обработки молока.
ПК 1.2 Выполнять процессы термической обработки молока.
ПК 1.3 Производить нормализацию смеси.
ПК 1.4 Регулировать работу оборудования для механической и термической обработкимолокаПК 4.1 Готовить закваски и компоненты для различных видов сыров.
ПК 4.2 Производить твердые сычужные сыры.
ПК 4.3 Производить мягкие сычужные сыры.
ПК 4.5 Производить рассольные сычужные сыры.
ПК 4.6 Производить различные виды плавленых сыров.
ПК 5.1 Регулировать работу оборудования для производства различных видов сыров.
ПК 5.2 Руководить организацией труда рабочих в смене.
ПК 5.3 Вести учет и отчетность по производству молочной продукции.
Требования к образованию и обучению: нет. Требования к опыту практической работы:
нет



2.1. Описание трудовых функций, входящих в профессиональныйстандарт«Специалист по технологии продуктов питания животногопроисхождения»
Зарегистрированов Министерстве юстицииРоссийской Федерации24 сентября 2019 года,регистрационный N 56040

Профессиональный стандарт "Специалист по технологии продуктов питания животного происхождения"УТВЕРЖДЕНприказом Министерстватруда и социальной защитыРоссийской Федерацииот 30 августа 2019 года N 602нСпециалист по технологии продуктов питания животного происхождения

1297
Регистрационный номер

I. Общие сведения

Производство продуктов питания животного происхождения на автоматизированныхтехнологических линиях 22.002
(наименование вида профессиональной деятельности) Код

Основная цель вида профессиональной деятельности:

Разработка, создание и эксплуатация прогрессивных технологий производства безопасных продуктов питанияживотного происхождения на автоматизированных технологических линиях
Группа занятий:

1321 Руководители подразделений(управляющие) в обрабатывающейпромышленности
2141 Инженеры в промышленности и напроизводстве

3139 Техники (операторы) по управлениютехнологическими процессами, невходящие в другие группы
7549 Квалифицированные рабочиепромышленности и рабочиеродственных занятий, не входящие вдругие группы

8131 Операторы установок по переработкехимического сырья
(код ОКЗ) (наименование) (код ОКЗ) (наименование)

________________Общероссийский классификатор занятий.
Отнесение к видам экономической деятельности:

10.11 Переработка и консервирование мяса
10.12 Производство и консервирование мяса птицы
10.13 Производство продукции из мяса убойных животных и мяса птицы



10.51 Производство молока (кроме сырого) и молочной продукции
10.52 Производство мороженого
10.86 Производство детского питания и диетических пищевых продуктов
10.89 Производство прочих пищевых продуктов, не включенных в другие группировки
10.91 Производство готовых кормов для животных, содержащихся на фермах
10.92 Производство готовых кормов для непродуктивных животных

(код ОКВЭД) (наименование вида экономической деятельности)
________________Общероссийский классификатор видов экономической деятельности.

II. Описание трудовых функций, входящих в профессиональный стандарт (функциональная карта видапрофессиональной деятельности)

Обобщенные трудовые функции Трудовые функции
код наименование уровеньквалификации наименование код уровень(подуровень)квалификации
A Ведение технологическогопроцесса производствапродуктов питанияживотного происхожденияна автоматизированныхтехнологических линиях

4 Техническое обслуживаниетехнологическогооборудования производствапродуктов питанияживотного происхожденияв соответствии сэксплуатационнойдокументацией

A/01.4 4

Выполнениетехнологических операцийпроизводства продуктовпитания из молочногосырья в соответствии стехнологическимиинструкциями

A/02.4 4

Выполнениетехнологических операцийпроизводства продуктовпитания из мясного сырья всоответствии стехнологическимиинструкциями

A/03.4 4

B Лабораторный контролькачества и безопасностисырья, полуфабрикатов иготовой продукции впроцессе производствапродуктов питанияживотного происхождения

4 Проведениеорганизационно-технических мероприятийдля обеспечениялабораторного контролякачества и безопасностисырья, полуфабрикатов иготовой продукции впроцессе производствапродуктов питанияживотного происхождения

B/01.4 4

Проведение лабораторныхисследований качества ибезопасности сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания животного

B/02.4 4



происхождения
C Организационно-технологическоеобеспечение производствапродуктов питанияживотного происхожденияна автоматизированных

5 Организационноеобеспечение производствапродуктов питанияживотного происхожденияна автоматизированныхтехнологических линиях

C/01.5 5

технологических линиях Технологическоеобеспечение производствапродуктов питания измолочного сырья

C/02.5 5

Технологическоеобеспечение производствапродуктов питания измясного сырья

C/03.5 5

D Оперативное управлениепроизводством продуктовпитания животногопроисхождения наавтоматизированныхтехнологических линиях

6 Организация ведениятехнологического процессав рамках принятой ворганизации технологиипроизводства продуктовпитания животногопроисхождения

D/01.6 6

Управление качеством,безопасностью ипрослеживаемостьюпроизводства продуктовпитания животногопроисхождения наавтоматизированныхтехнологических линиях

D/02.6

Разработка системымероприятий поповышению эффективноститехнологических процессовпроизводствавысококачественныхбезопасных продуктовпитания животногопроисхождения

D/03.6 6

E Стратегическоеуправление развитиемпроизводства продуктовпитания животногопроисхождения наавтоматизированных

7 Разработка новыхтехнологий производствановых продуктов питанияживотного происхожденияна автоматизированныхтехнологических линиях

E/01.7 7

технологических линиях Управление испытаниями ивнедрением новыхтехнологий производствановых продуктов питанияживотного происхожденияна автоматизированныхтехнологических линиях

E/02.7 7

III. Характеристика обобщенных трудовых функций
3.1. Обобщенная трудовая функция

Наименование Ведение технологического процессапроизводства продуктов питания животногопроисхождения на автоматизированныхтехнологических линиях

Код А Уровеньквалификации 4



Происхождениеобобщеннойтрудовой функции
Оригинал X Заимствовано изоригинала

Код оригинала Регистрационный номерпрофессиональногостандарта

Возможные наименованиядолжностей, профессий Аппаратчик-оператор производства продуктов питания из молочного сырья наавтоматизированных технологических линиях
Аппаратчик-оператор производства продуктов питания из мясного сырья наавтоматизированных технологических линиях

Требования к образованию иобучению Среднее профессиональное образование - программы подготовкиквалифицированных рабочих (служащих)
Требования к опытупрактической работы -
Особые условия допуска кработе Прохождение обязательных предварительных (при поступлении на работу) ипериодических медицинских осмотров (обследований) работников, занятых натяжелых работах и на работах с вредными и (или) опасными условиями труда

Прохождение инструктажей, обучения и проверки знаний по охране труда
Другие характеристики При наличии разрядов для получения более высокого разряда наличие опытаработы по более низкому (предшествующему) не менее шести месяцев
________________Приказ Минздравсоцразвития России от 12 апреля 2011 г. N 302н "Об утверждении перечней вредных и (или) опасныхпроизводственных факторов и работ, при выполнении которых проводятся обязательные предварительные ипериодические медицинские осмотры (обследования), и Порядка проведения обязательных предварительных ипериодических медицинских осмотров (обследований) работников, занятых на тяжелых работах и на работах свредными и (или) опасными условиями труда" (зарегистрирован Минюстом России 21 октября 2011 г.,регистрационный N 22111), с изменениями, внесенными приказами Минздрава России от 15 мая 2013 г. N 296н(зарегистрирован Минюстом России 3 июля 2013 г., регистрационный N 28970) и от 5 декабря 2014 г. N 801н(зарегистрирован Минюстом России 3 февраля 2015 г., регистрационный N 35848), приказом Минтруда России,Минздрава России от 6 февраля 2018 г. N 62н/49н (зарегистрирован Минюстом России 2 марта 2018 г.,регистрационный N 50237).
Постановление Минтруда России, Минобразования России от 13 января 2003 г. N 1/29 "Об утверждении Порядкаобучения по охране труда и проверки знаний требований охраны труда работников организаций" (зарегистрированоМинюстом России 12 февраля 2003 г., регистрационный N 4209) с изменениями, внесенными приказом МинтрудаРоссии, Минобрнауки России от 30 ноября 2016 г. N 697н/1490 (зарегистрирован Минюстом России 16 декабря 2016 г.,регистрационный N 44767).
Дополнительные характеристики

Наименованиедокумента Код Наименование базовой группы, должности (профессии) илиспециальности
ОКЗ 7549 Квалифицированные рабочие промышленности и рабочие родственныхзанятий, не входящие в другие группы
ЕТКС § 1 Аппаратчик восстановления молока 3-го разряда

§ 3 Аппаратчик нанесения полимерных и парафиновых покрытий на сыры 3-го разряда
§ 4 Аппаратчик охлаждения молочных продуктов 4-го разряда
§ 5 Аппаратчик производства жидкого заменителя цельного молока 4-горазряда



§ 6 Аппаратчик производства заквасок 4-го разряда
§ 8 Аппаратчик производства кисломолочных и детских молочныхпродуктов 4-го разряда
§ 9 Аппаратчик производства молочного сахара 4-го разряда
§ 10, 11 Аппаратчик производства плавленого сыра 3-го, 4-го разрядов
§ 14 Аппаратчик производства сухих молочных продуктов 5-го разряда
§ 16 Аппаратчик производства топленого масла 4-го разряда
§ 17 Брынзодел 3-го разряда
§ 19 Вафельщик 3-го разряда
§ 20 Глазировщик мороженого и сырков 2-го разряда
§ 21 Закальщик мороженого 3-го разряда
§ 22 Изготовитель казеина 3-го разряда
§ 24 Изготовитель мороженого 3-го разряда
§ 25, 26 Изготовитель сметаны 3-го, 4-го разрядов
§ 27 Изготовитель сычужного порошка и пищевого пепсина 4-го разряда
§ 28 Изготовитель творога 3-го разряда
§ 31 Коптильщик колбасного сыра 2-го разряда
§ 32, 33, 34 Маслодел 2-го, 3-го, 4-го разрядов
§ 39 Машинист вакуум-упаковочной машины 4-го разряда
§ 40, 41 Мойщик сыра 2-го, 3-го разрядов
§ 54 Прессовщик сыра 3-го разряда
§ 56, 57 Приемщик молочной продукции 3-го, 4-го разрядов
§ 58, 59 Сыродел 2-го, 3-го разрядов
§ 63 Сыродел по созреванию сыров 4-го разряда
§ 64, 65 Сыросол 3-го, 4-го разрядов
§ 66, 67 Формовщик сыра 2-го, 3-го разрядов
§ 68 Фризерщик 4-го разряда
§ 2 Аппаратчик обработки крови 4-го разряда
§ 5, 6 Аппаратчик производства альбумина 4-го, 6-го разрядов
§ 7, 8 Аппаратчик производства бульонных кубиков 4-го, 5-го разрядов
§ 9-12 Аппаратчик производства пищевых жиров 3-6-го разряда
§ 13, 14 Аппаратчик производства смазочного масла 4-го, 5-го разрядов
§ 15-19 Аппаратчик производства технической продукции 2-6-го разряда
§ 20-23 Аппаратчик термической обработки мясопродуктов 3-6-го разряда
§ 24 Аппаратчик термической обработки субпродуктов 4-го разряда
§ 25 Аппаратчик установки для отделения мяса от кости 5-го разряда
§ 26 Аппаратчик утилизации конфискатов 5-го разряда
§ 27 Аппаратчик химической обработки технического сырья 4-го разряда
§ 28-31 Беконщик 3-6-го разрядов



§ 37, 38 Жиловщик мяса и субпродуктов 2-го, 3-го разрядов
§ 39, 40 Засольщик мяса и мясопродуктов 4-го, 5-го разрядов
§ 48 Изготовитель мясных полуфабрикатов 4-го разряда
§ 65, 66 Обвальщик мяса 3-го, 4-го разрядов
§ 68, 69 Обработчик ветсанбрака 4-го, 5-го разрядов
§ 71,72 Обработчик колбасных изделий 2-го, 3-го разрядов
§ 73 Обработчик мясных туш 3-го разряда
§ 79 Оператор автомата по производству вареных колбас 5-го разряда
§ 80, 81 Оператор автомата по производству полуфабрикатов 2-го разряда
§ 83 Оператор линии приготовления фарша 5-го разряда
§ 100 Составитель фарша 4-го разряда
§ 105-107 Формовщик колбасных изделий 1-3-го разряда
§ 6, 7 Изготовитель полуфабрикатов из мяса птицы 3-го, 4-го разрядов
§ 14-16 Обработчик кроликов 2-4-го разрядов
§ 17-19 Обработчик птицы 2-4-го разрядов
§ 23, 24 Приготовитель кулинарных изделий из мяса птицы и кроликов 2-4-горазрядов
§ 26, 27 Приемщик-сортировщик живой птицы и кроликов 3-го, 5-го разрядов
§ 29, 30 Сортировщик тушек птицы и кроликов 3-го, 5-го разрядов
§ 4, 5 Аппаратчик стерилизации консервов 5-го, 6-го разрядов
§ 23 Просевальщик фтористого натрия и извести-пушонки 3-го разряда

ОКПДТР 10245 Аппаратчик жироочистки
12369 Изготовитель мороженого
12372 Изготовитель мясных полуфабрикатов
12391 Изготовитель пищевых полуфабрикатов
12397 Изготовитель полуфабрикатов из мяса птицы
12454 Изготовитель творога
15464 Оператор автомата по производству вареных колбас
15465 Оператор автомата по производству полуфабрикатов
15466 Оператор автомата по розливу молочной продукции в пакеты и пленку
15491 Оператор автоматической линии производства молочных продуктов
15493 Оператор автоматической линии производства сосисок
15533 Оператор в производстве кисломолочных и детских молочных продуктов
15661 Оператор линии в производстве пищевой продукции

ОКСО 2.19.01.10 Мастер производства молочной продукции
2.19.01.11 Изготовитель мороженого
2.19.01.12 Переработчик скота и мяса
2.19.01.13 Обработчик птицы и кроликов
2.19.01.14 Оператор процессов колбасного производства



________________

3.1.1. Трудовая функция

Наименование Техническое обслуживаниетехнологического оборудованияпроизводства продуктов питанияживотного происхождения в соответствиис эксплуатационной документацией

Код А/01.4 Уровень(подуровень)квалификации
4

Происхождениетрудовой функции Оригинал X Заимствовано изоригинала
Код оригинала Регистрационныйномерпрофессиональногостандарта

Трудовые действия Выполнение технологических операций по устранению неисправностей в работетехнологического оборудования первичного цеха, птицецеха и цеха мясожировогокорпуса в соответствии с эксплуатационной документацией
Проверка исправности технологического оборудования, систем безопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики наавтоматизированных технологических линиях производства продуктов питанияживотного происхождения в соответствии с эксплуатационной документацией
Очистка от загрязнений, смазка и санитарная обработка механических деталей иузлов оборудования по производству продуктов питания животногопроисхождения согласно графикам профилактической обработки
Замена быстроизнашивающихся материалов и деталей оборудования наавтоматизированных технологических линиях производства продуктов питанияживотного происхождения в соответствии с эксплуатационной документацией
Выполнение технологических операций по устранению неисправностей в работетехнологического оборудования, систем безопасности и сигнализации,контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированныхтехнологических линиях производства продуктов питания животногопроисхождения в соответствии с эксплуатационной документацией
Подготовка рабочего места, технологического оборудования, систем безопасностии сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики наавтоматизированных технологических линиях к запуску технологическогопроцесса производства продуктов питания животного происхождения всоответствии с эксплуатационной документацией
Ведение документации по обслуживанию оборудования, систем безопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматикиавтоматизированных технологических линий по производству продуктов питанияживотного происхождения, в том числе в электронном виде

Необходимые умения Визуально оценивать исправность технологического оборудования, систембезопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматикина автоматизированных технологических линиях производства продуктов питанияживотного происхождения в соответствии с эксплуатационной документацией
Использовать инструмент для очистки от загрязнений, смазки и санитарнойобработки механических деталей и узлов оборудования по производствупродуктов питания животного происхождения согласно графикампрофилактической обработки
Применять методы, приемы наладки, настройки, ремонта и регулировки иинструмент для наладки, настройки, ремонта и регулировки оборудования, систембезопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики



для обеспечения заданной производительности и качества выполнениятехнологических операций на автоматизированных технологических линиях попроизводству продуктов питания животного происхождения
Применять методы безопасного производства работ при осмотре и проверкефункционирования технологического оборудования, систем безопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики наавтоматизированных технологических линиях производства продуктов питанияживотного происхождения в соответствии с эксплуатационной документацией
Применять средства индивидуальной защиты в процессе работы наавтоматизированных технологических линиях производства продуктов питанияживотного происхождения
Пользоваться профессиональными компьютерами и программным обеспечениемпри обработке данных контрольно-измерительных приборов и автоматики наавтоматизированных технологических линиях производства продуктов питанияживотного происхождения
Использовать специализированное программное обеспечение при подготовке итехническом обслуживании технологического оборудования автоматизированныхтехнологических линий производства продуктов питания животногопроисхождения
Документально оформлять результаты проделанной работы по обслуживаниюоборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительныхприборов и автоматики автоматизированных технологических линий попроизводству продуктов питания животного происхождения, в том числе вэлектронном виде
Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора,размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных впрофессионально-ориентированных информационных системах производствапродуктов питания животного происхождения на автоматизированныхтехнологических линиях
Оказывать первую помощь пострадавшим при техническом обслуживаниитехнологического оборудования автоматизированных технологических линийпроизводства продуктов питания животного происхождения

Необходимые знания Основы технологии производства продуктов питания животного происхожденияна автоматизированных технологических линиях
Назначения, принципы действия и устройство оборудования, систем безопасностии сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики наавтоматизированных технологических линиях по производству продуктов питанияживотного происхождения
Правила эксплуатации и инструкции по техническому обслуживаниютехнологического оборудования, систем безопасности и сигнализации,контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированныхтехнологических линиях по производству продуктов питания животногопроисхождения
Методы и способы выявления и устранения неисправностей технологическогооборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительныхприборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях попроизводству продуктов питания животного происхождения
Правила безопасности при эксплуатации и обслуживании производственногооборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительныхприборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях попроизводству продуктов питания животного происхождения
Порядок проведения подготовки к работе, пуска и наладки, ремонтатехнологического оборудования, систем безопасности и сигнализации,контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированныхтехнологических линиях по производству продуктов питания животногопроисхождения
Специализированное программное обеспечение и средства автоматизации,применяемые на технологических линиях по производству продуктов питания



животного происхождения
Состав, функции и возможности использования информационных ителекоммуникационных технологий для автоматизированной обработкиинформации с использованием персональных электронно-вычислительных машини вычислительных систем, применяемых в автоматизированных технологическихлиниях производства продуктов питания животного происхождения
Методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопленияинформации с использованием базовых системных программных продуктов ипакетов прикладных программ в процессе производства продуктов питанияживотного происхождения на автоматизированных технологических линиях
Документооборот по процессу подготовки к работе и обслуживаниятехнологического оборудования, систем безопасности и сигнализации,контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированныхтехнологических линиях по производству продуктов питания животногопроисхождения, в том числе в электронном виде
Требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническомобслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систембезопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматикина автоматизированных технологических линиях по производству продуктовпитания животного происхождения

Другие характеристики Работа осуществляется рабочим определенного локальным нормативным актомразряда в соответствии со сложностью выполняемой работы
3.1.2. Трудовая функция

Наименование Выполнение технологических операцийпроизводства продуктов питания измолочного сырья в соответствии стехнологическими инструкциями

Код А/02.4 Уровень(подуровень)квалификации
4

Происхождениетрудовой функции Оригинал X Заимствовано изоригинала
Код оригинала Регистрационныйномерпрофессиональногостандарта

Трудовые действия Прием-сдача молочного сырья и расходных материалов производства продуктовпитания из молочного сырья на автоматизированных технологических линиях всоответствии с технологическими инструкциями
Мониторинг показателей входного качества и поступающего объема сырья ирасходных материалов в процессе выполнения технологических операцийпроизводства продуктов питания из молочного сырья
Регулирование параметров и режимов технологических операций производствапродуктов питания из молочного сырья на автоматизированных технологическихлиниях в соответствии с технологическими инструкциями
Регулирование параметров качества продукции, норм расхода сырья и нормативоввыхода готовой продукции в процессе выполнения технологических операцийпроизводства продуктов питания из молочного сырья на автоматизированныхтехнологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
Упаковка готовой продукции (продуктов питания из молочного сырья) в тару наспециальном технологическом оборудовании
Маркировка готовой продукции (продуктов питания из молочного сырья) наспециальном технологическом оборудовании



Проведение технических наблюдений за ходом технологического процессапроизводства продуктов питания из молочного сырья с внесением полученныхрезультатов в журналы ведения технологических процессов производства, в томчисле в электронном виде
Необходимые умения Подготавливать сырье и расходные материалы к процессу производства продуктовпитания из молочного сырья в соответствии с технологическими инструкциями

Оценивать качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателямпри выполнении технологических операций производства продуктов питания измолочного сырья
Рассчитывать объем сырья и расходных материалов в процессе выполнениятехнологических операций производства продуктов питания из молочного сырья всоответствии с технологическими инструкциями
Эксплуатировать оборудование для производства продуктов питания из молочногосырья в соответствии с технологическими инструкциями на автоматизированныхтехнологических линиях
Эксплуатировать оборудование для упаковки продуктов питания из молочногосырья в тару на специальном технологическом оборудовании
Эксплуатировать оборудование для маркировки продуктов питания из молочногосырья на специальном технологическом оборудовании
Поддерживать установленные технологией режимы и режимные параметрыоборудования для производства продуктов питания из молочного сырья наавтоматизированных технологических линиях
Устранять причины, вызывающие ухудшение качества продукции и снижениепроизводительности технологического оборудования производства продуктовпитания из молочного сырья
Поддерживать установленные технологией нормативы выхода и сортностипродуктов питания из молочного сырья в соответствии с технологическимиинструкциями
Настраивать автоматизированную программу технологического процессапроизводства продуктов питания из молочного сырья
Пользоваться профессиональными компьютерами и программным обеспечениемпри обработке данных контрольно-измерительных приборов производствапродуктов питания из молочного сырья в соответствии с технологическимиинструкциями
Использовать специализированное программное обеспечение в процессевыполнения технологических операций производства продуктов питания измолочного сырья в соответствии с технологическими инструкциями
Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора,размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных впрофессионально-ориентированных информационных системах производствапродуктов питания из молочного сырья на автоматизированных технологическихлиниях
Применять средства индивидуальной защиты в процессе выполнениятехнологических операций производства продуктов питания из молочного сырья всоответствии с технологическими инструкциями
Вести производственный документооборот по технологическому процессупроизводства продуктов питания из молочного сырья, в том числе в электронномвиде

Необходимые знания Порядок приемки, хранения и подготовки к использованию сырья,полуфабрикатов, расходного материала, применяемых при производствепродуктов питания из молочного сырья на автоматизированных технологическихлиниях
Показатели качества сырья, полуфабрикатов, расходного материала и готовойпродукции при производстве продуктов питания из молочного сырья наавтоматизированных технологических линиях



Нормативы расходов сырья, полуфабрикатов, расходного материала, выходаготовой продукции при производстве продуктов питания из молочного сырья наавтоматизированных технологических линиях
Порядок и периодичность производственного контроля качества сырья,полуфабрикатов, расходного материала, используемых при производствепродуктов питания из молочного сырья на автоматизированных технологическихлиниях, готовой продукции
Методы контроля качества продукции, причины брака продукции и меры по ихустранению на каждой стадии технологического процесса производства продуктовпитания из молочного сырья
Правила маркировки готовой продукции при производстве продуктов питания измолочного сырья
Основы технологии производства продуктов питания из молочного сырья наавтоматизированных технологических линиях
Основные технологические операции и режимы работы технологическогооборудования по производству продуктов питания из молочного сырья наавтоматизированных технологических линиях
Назначения, принципы действия и устройство оборудования, систем безопасностии сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики наавтоматизированных технологических линиях по производству продуктов питанияиз молочного сырья
Правила эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики наавтоматизированных технологических линиях по производству продуктов питанияиз молочного сырья
Порядок регулирования параметров работы технологического оборудования исредств автоматики на автоматизированных технологических линиях попроизводству продуктов питания из молочного сырья
Специализированное программное обеспечение и средства автоматизации припроизводстве продуктов питания из молочного сырья
Состав, функции и возможности использования информационных ителекоммуникационных технологий для автоматизированной обработкиинформации с использованием персональных электронно-вычислительных машини вычислительных систем, применяемых в автоматизированных технологическихлиниях при производстве продуктов питания из молочного сырья
Методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопленияинформации с использованием базовых системных программных продуктов ипакетов прикладных программ на автоматизированных технологических линияхпри производстве продуктов питания из молочного сырья
Документооборот, правила оформления и периодичность заполнениядокументации при производстве продуктов питания из молочного сырья наавтоматизированных технологических линиях, в том числе в электронном виде
Требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническомобслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систембезопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматикина автоматизированных технологических линиях по производству продуктовпитания животного происхождения

Другие характеристики Работа осуществляется рабочим определенного локальным нормативным актомразряда в соответствии со сложностью выполняемой работы
3.1.3. Трудовая функция
3.3. Обобщенная трудовая функция

Наименование Организационно-технологическоеобеспечение производства продуктов Код С Уровеньквалификации 5



питания животного происхождения на Кодавтоматизированных технологическихлиниях

Происхождениеобобщенной трудовойфункции
Оригинал X Заимствовано изоригинала

Код оригинала Регистрационныйномерпрофессиональногостандарта

Возможные наименованиядолжностей, профессий Мастер контрольный (участка, цеха)
Мастер участка
Техник-лаборант
Техник по наладке и испытаниям
Техник-технолог

Требования к образованию иобучению Среднее профессиональное образование - программы подготовкиспециалистов среднего звена
Требования к опытупрактической работы -
Особые условия допуска к работе Прохождение обязательных предварительных (при поступлении на работу) ипериодических медицинских осмотров (обследований) работников, занятых натяжелых работах и на работах с вредными и (или) опасными условиями труда

Прохождение инструктажей, обучения и проверки знаний по охране труда
Другие характеристики Рекомендуется дополнительное профессиональное образование - программыповышения квалификации не реже одного раза в три года
Дополнительные характеристики

Наименованиедокумента Код Наименование базовой группы, должности (профессии) илиспециальности
ОКЗ 3139 Техники (операторы) по управлению технологическими процессами, невходящие в другие группы
ЕКС - Мастер контрольный (участка, цеха)

- Мастер участка
- Техник-лаборант
- Техник по наладке и испытаниям
- Техник-технолог

ОКПДТР 11287 Брынзодел-мастер
13467 Маслодел-мастер
19068 Сыродел-мастер
19070 Сыродел-мастер по созреванию сыров
23840 Мастер контрольный (участка, цеха)



23998 Мастер участка
26999 Техник-лаборант
27041 Техник по наладке и испытаниям
27120 Техник-технолог

ОКСО 2.19.02.07 Технология молока и молочных продуктов
2.19.02.08 Технология мяса и мясных продуктов

________________Единый квалификационный справочник должностей руководителей, специалистов и служащих.
3.3.2. Трудовая функция

Наименование Технологическое обеспечениепроизводства продуктов питания измолочного сырья
Код C/02.5 Уровень(подуровень)квалификации

5

Происхождениетрудовой функции Оригинал X Заимствовано изоригинала
Код оригинала Регистрационныйномерпрофессиональногостандарта

Трудовые действия Оперативный контроль качества сырья, полуфабрикатов, готовой продукции инормативов выхода готовой продукции в процессе выполнения технологическихопераций производства продуктов питания из молочного сырья наавтоматизированных технологических линиях
Обеспечение сырьем и расходными материалами для выполнения технологическихопераций производства продуктов питания из молочного сырья в соответствии стехнологическими инструкциями
Определение технологических параметров, подлежащих контролю ирегулированию, в том числе автоматическому, для обеспечения режимовпроизводства продуктов питания из молочного сырья в соответствии стехнологическими инструкциями
Обеспечение технологических режимов производства продуктов питания измолочного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствиис технологическими параметрами и технологическими инструкциями
Технологическое обеспечение проектных и экспериментальных работ поразработке и внедрению рецептур новых видов продуктов питания из молочногосырья и технологических процессов их производства
Обеспечение безопасной эксплуатации и обслуживания оборудования, систембезопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики,используемых для реализации технологических операций производства продуктовпитания из молочного сырья

Необходимые умения Вести технологические процессы приемки, первичной переработки сырья ипроизводства продуктов питания из молочного сырья на автоматизированныхтехнологических линиях
Рассчитывать производственные рецептуры продуктов питания из молочногосырья
Контролировать качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессепроизводства продуктов питания из молочного сырья по всем этапампроизводства, в том числе по микробиологическим, биохимическим иорганолептическим показателям



Проводить лабораторные исследования безопасности и качества сырья,полуфабрикатов и продуктов питания, включая микробиологический, химико-бактериологический, спектральный, полярографический, пробирный, химическийи физико-химический анализ, органолептические исследования, в соответствии срегламентами, стандартными (аттестованными) методиками, требованияминормативно-технической документации, требованиями охраны труда иэкологической безопасности
Определять технологическую эффективность работы оборудования дляпроизводства продуктов питания из молочного сырья
Осуществлять технологические регулировки оборудования, систем безопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики, используемыхдля реализации технологических операций производства продуктов питания измолочного сырья на автоматизированных технологических линиях
Использовать средства механизации и автоматизации технологических процессовпроизводства продуктов питания из молочного сырья на автоматизированныхтехнологических линиях
Проектировать, подбирать оборудование и системы автоматизациитехнологических процессов, производить настройку и сборку оборудования исистем автоматизации технологических процессов производства продуктовпитания из молочного сырья на автоматизированных технологических линиях
Использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления,преобразования и передачи данных в профессионально-ориентированныхинформационных системах производства продуктов питания из молочного сырьяна автоматизированных технологических линиях
Использовать различные виды программного обеспечения, в том числеспециального, компьютерные и телекоммуникационные средства в процессепроизводства продуктов питания из молочного сырья на автоматизированныхтехнологических линиях
Оформлять документы, в том числе по сертификации на новые виды продуктовпитания (продуктов питания из молочного сырья), в том числе в электронном виде
Использовать в процессе производства продукции (продуктов питания измолочного сырья) ресурсо- и энергосберегающие технологии

Необходимые знания Виды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов и готовой продукциипроизводства продуктов питания из молочного сырья
Основные технологические процессы производства продуктов питания измолочного сырья
Причины, методы выявления и способы устранения брака в процессе производствапродуктов питания из молочного сырья
Методы технохимического и лабораторного контроля качества сырья,полуфабрикатов и продуктов питания животного происхождения
Способы технологических регулировок оборудования, систем безопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики, используемыхдля реализации технологических операций производства продуктов питания измолочного сырья на автоматизированных технологических линиях, в соответствиис эксплуатационной документацией
Принципы измерения, регулирования, контроля параметров и автоматическогоуправления параметрами технологического процесса производства продуктовпитания из молочного сырья на автоматизированных технологических линиях
Основные виды электрических, электронных, пневматических, гидравлических икомбинированных устройств, в том числе соответствующие датчики иисполнительные механизмы, интерфейсные, микропроцессорные и компьютерныеустройства, применяемые в автоматизированных технологических линияхпроизводства продуктов питания из молочного сырья
Состав, функции и возможности использования информационных ителекоммуникационных технологий для автоматизированной обработкиинформации с использованием персональных электронно-вычислительных машин



и вычислительных систем, применяемых в автоматизированных технологическихлиниях производства продуктов питания из молочного сырья
Методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопленияинформации с использованием базовых системных программных продуктов ипакетов прикладных программ в процессе производства продуктов питания измолочного сырья на автоматизированных технологических линиях
Порядок расчета рецептур, формы и виды документов на новые виды продуктовпитания из молочного сырья, производимых на автоматизированныхтехнологических линиях
Методики расчета и подбора технологического оборудования для организации ипроведения эксперимента по этапам внедрения новых технологических процессовв производство продуктов питания из молочного сырья
Требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническомобслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систембезопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматикина автоматизированных технологических линиях по производству продуктовпитания животного происхождения

Другие характеристики -

3. УЧЕБНЫЙ ПЛАН
Форма обучения : очная
Количество учебных недель: 68
Количество учебных часов: 144

Учебный план
№
п/п

Наименование разделов, дисциплин, модулей 10 класс 11 класс

1. Общепрофессиональный цикл 24 -
1.1. Характеристики молочного сырья и ассортимент молочныхпродуктов 18 -
1.2. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевомпроизводстве 6 -
2. Профессиональный цикл 32 28
2.1. Технология производства различных видов сыров 20 20
2.2. Методы обеспечения работы производственной смены 12 8
3. Практические занятия 16 44
3.1. Учебная практика 16 26
3.2. Производственная практика - 18
4 Итоговая аттестация - 6



4. УЧЕБНО-ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН

№п/п Наименование разделов,дисциплин, модулей всего 10класс урок Практ.занятие
Лабор.работа Контр.работа 11класс урок Практ.занятие Лаборат.работа Контр.работа зкзамен

1. Раздел 1.Общепрофессиональныйцикл.
24 24 24 - -

1.1 Характеристикамолочного сырья иассортимент молочныхпродуктов

18 18 - -

1.1.1 Составные частимолочного сырья 6 6 6 - -
1.1.2 Органолептические ифизико-химическиесвойства молока

6 6 4 2 - -

1.1.3 Изменение химическогосостава и свойств молокапод влиянием различныхфакторов

6 6 4 2 - -

1.2. Основы микробиологии,санитарии и гигиены впищевом производстве
6 6 4 2 - -

1.2.1 Введение, морфология иклассификациямикроорганизмов
2 2 2 - -

1.2.2 Моющие идезинфицирующиесредства
2 2 2 - -

1.2.3 Санитарные требования 2 2 2 - -

Форма обучения: очнаяРежим работы:10 класс 2 часа в день11 класс 2 часа в день

Количество учебных недель: 6810 класс 3411 класс 34
Количество учебных часов: 14410 класс 7211 класс 72



2. Раздел 2.Профессиональный цикл 60 32 32 28 28

2.1. Технология производстваразличных видов сыров 20 20
2.1.1 Ассортимент сыров исырье для производствасыра

2 2

2.1.2 Подготовка сырья дляпроизводства сыра.Используемоеоборудование

2 2

2.1.3 Использование заквасокдля сыроделия 2 2
2.1.4 Подготовка и внесениекомпонентов в смесь 2 2
2.1.5 Процессы в сыродельнойванне 2 2
2.1.6 Формирование ипрессование.Используемоеоборудование

2 2

2.1.7 Посолка сыра 2 2
2.1.8 Созревание сыра 2 2
2.1.9 Уход за сырами 2 2
2.2. Методы обеспеченияработы производственнойсмены

12 8

2.2.1 Контроль производствасыра 4 4
3. Практическое обучение 60 16 44
4. Итоговая аттестация - +



5. Содержание обучения5.1 10 классРаздел 1. Общепрофессиональный циклХарактеристики молочного сырья и ассортимент молочных продуктов.
Тема 1.1. Составные части молочного сырья.Состав молока. Вода молока: свободная, связанная, набухания, гигроскопическая, кристаллизационная;характеристика. Сухой молочный и сухой обезжиренный остаток молока. Характеристика, значение. Общаяхарактеристика белков молока. Классификация белков молока. Казеин. Фракционный состав. Физико –химические свойства казеина. Сывороточные белки (альбумин и глобулин) Другие белки молока. Общаяхарактеристика липидов. Характеристика молочного жира. Физико – химические свойства молочного жира.Характеристика углеводов. Лактоза (молочный сахар), строение и свойства. Брожение лактозы, видыброжения. Макроэлементы и микроэлементы молока. Общая характеристика ферментов молока. Общаяхарактеристика витаминов.
Тема 1. 2. Органолептические и физико – химические свойства молока.Органолептические свойства молока. Плотность молока. Вязкость молока Кислотность молока. Титруемаякислотность молока в градусах Тернера, чем она обусловлена. Активная кислотность молока.
Тема. 1.3. Изменения химического состава и свойств молока под влиянием различных факторов.Изменение химического состава и свойств молока под влиянием стадии лактации, породы скота, рационакормления. Фальсификация молока водой, обезжиренным молоком, подснятие сливок, двойнаяфальсификация.
Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
Тема 2.1.Введение, морфология и классификация микроорганизмовКлассификация микроорганизмов. Характеристика бактерий. Характеристика плесеней, дрожжей,бактериофагов.
Тема 2.2 Моющие и дезинфицирующие средстваКлассификация моющих средств, правила их применения и сроки хранения
Тема 2.3 Санитарные требования.Санитарные требования к обустройству предприятий молочной промышленности.Санитарные требования к технологическим процессам.Санитарные требования сырью и готовой продукции

Раздел 2. Профессиональный циклТехнология производства различных видов сыров.
Тема 3.1 Ассортимент сыров и сырье для производства сыраКлассификация сыров. Требования к качеству молока в сыроделии. Сыропригодность молока. Понятие озрелом молоке. Влияние созревания на сыропригодность молока. Влияние составных частей молока накачество и выход сыра.
Тема 3.2. Подготовка сырья для производства сыра. Используемое оборудованиеПорядок технологических процессов при производстве сыра. Резервирование и созревание молока.Оборудование для Резервирование молока. Техника безопасности при эксплуатации. Устройствосыродельной ванны. Правила эксплуатации и техника безопасности. Устройство сыроизготовителей малогои большого объема. Правила эксплуатации и техника безопасности Порядок расчета нормализации смесидля выработки сыра. Режимы пастеризации, применяемые в сыроделии и влияние пастеризации на качествои выход сыра. Вакуумная и ультрафильтрационная обработка молока, применяемая в сыроделии.Назначение бактофугирования. Устройство и правила эксплуатации и техника безопасности.
Тема 3.3. Использование заквасок для сыроделияВиды заквасок. Роль и состав заквасок для различных видов сыров.Требования к сырью и помещению для производства заквасок. Правила приготовления бактериальныхзаквасок. Дозы и способы внесения заквасок в смесь



Тема 3.4. Подготовка и внесение компонентов в смесьСелитра – её характеристика. Цель, дозы и порядок внесения селитры в смесь. Хлористый кальций -егохарактеристика. Цель, дозы и порядок внесения хлористого кальция в смесь. Молокосвертывающиеферменты. Их характеристика и назначение. Ферменты животного и микробиального происхождения.Порядок приготовления и правила внесения молокосвертывающих ферментов. Активностьмолокосвертывающего фермента.
Тема 3.5. Процессы в сыродельной ваннеБиохимические процессы, происходящие при свертывании смеси.Факторы, влияющие на образование сгустка. Признаки и порядок определения готовности сырного сгустка.Характеристика сырного сгустка. Факторы, влияющие на выделение сыворотки. Разрезка сгустка,постановка зерна, отлив сыворотки. Первое вымешивание. Цель и порядок проведения второго нагревания,внесения воды.Частичная посодка в зерне. Второе вымешивание. Определение готовности зерна. Устройство отделителясыворотки. Правила эксплуатации и техника безопасности при работе на сывороткоотделителе. Изменениетехнологии при отклонениях в составе и свойствах молока.

Тема 3.6. Формование и прессование. Используемое оборудованиеЦель и характеристика различных способов формования сыра. Порядок и технология формования.Устройство и работа формовочных аппаратов. Самопрессование и прессование сыра. Маркировка сыров.Горизонтальные и вертикальные пресса. Устройство и техника безопасности. Расчет давления припрессовании. Виды форм для прессования. Мойка и уход за формами. Определение качестваотпрессованного сыра

Тема.3.7. Посолка сыраНазначение посолки. Факторы, влияющие на процесс посолки.Способы посолки и их характеристики. Устройство и эксплуатация солильных бассейнов. Приготовлениерассола и способы ухода за ним
Тема 3.8. Созревание сыраСущность процесса созревания сыра. Биохимические процессы при созревании. Влияние внешних условийна развитие биохимических процессов при созревании. Изменение составных частей при созревании сыра.Режимы и условия созревания сыра

Тема 3.9. Уход за сырамиУход за сырами при созревании. Устройство сыромоечной машины. Техника безопасности приобслуживании сыромоечной машиныУстройство сыросушильной машины. Техника безопасности при обслуживании сыросушильной машины.Исправление неисправностей.Классификация защитных покрытий для сыра. Парафинеры и техника безопасности при их эксплуатации.Исправление неисправностейВакуумное оборудование для упаковки сыра. Маркировка зрелых сыров. Выход сыра. Усушка присозревании. Факторы, влияющие на процесс усушки

Методы обеспечения работы производственной сменыТема 4.1 Контроль производства сыраСхема контроля производства сыра. Требования действующего стандарта к качеству сырья дляпроизводства сыра. Порядок и методы контроля качества вносимых компонентов.Определение концентрации хлористого кальция по плотности и титрованием. Контроль качества селитры,закваски, молокосвертывающих ферментов. Порядок, периодичность и методы контроля сыворотки. Выходсыворотки.Контроль рассола. Определение концентрации, кислотности, температуры. Контроль температурно -влажностного режима при созревании сыра. Определение относительной влажности воздуха. Отбор пробсыра и подготовка к анализу.Методы определения влаги, рН, соли в сыре. Метод определения содержания жира в сыре. Расчетабсолютного жира в сыре и жира в сухом веществе.Анализ пороков вкуса сыра Причины их возникновения и мероприятия по их предупреждению иустранению. Анализ пороков консистенции сыра Причины их возникновения и мероприятия по их



предупреждению и устранению. Анализ пороков рисунка сыра. Причины их возникновения и мероприятияпо их предупреждению и устранению. Анализ пороков.Цвета и внешнего вида сыра. Причины их возникновения и мероприятия по их предупреждению иустранению. Требования стандарта к качеству сыра. Бальная оценка качества сыра. Определение весаусловно-зрелого сыра. Расход смеси на единицу продукции. Учет при производстве сыра. Учетно-отчетнаядокументация.
Раздел 3. Практическое обучениеЛабораторные работы
Лабораторные работы:Определение массовой доли жира в молоке. Кислотный метод Гербера.Методы определения массовой доли жира с использованием полуавтоматических и автоматическихприборов. Определение в молоке массовой доли белков методом формольного титрования и другимиразличными методами. Определение органолептических свойств молока (вкус, запах, консистенция,внешний вид, цвет). Определение вязкости и термоустойчивости молока. Определение механическойзагрязненности молока. Определение натуральности молока (определение в молоке воды, нейтрализующихи консервирующих веществ). Определение примеси маститного молока различными методами. Способыприготовления препаратов для микроскопирования. Микроскопирование плесеней и дрожжей.Окрашивание микроорганизмов по Грамму. Микроскопирование бактерий. Приготовление и контрольдезинфицирующих растворов. Определение сыропригодности молока. Определение бродильной, сычужно-бродильной и сычужной проб. Определение кислотности и жира в сыворотке до сепарирования и послесепарирования. Определение активной кислотности, соли в сыре. Определение содержания влаги, жира всыре. Контроль рассола (определение температуры, кислотности, концентрации).
5.2 11 класс
Технология производства различных видов сыров.
Тема 3.1 Ассортимент сыров и сырье для производства сыраКлассификация сыров. Требования к качеству молока в сыроделии. Сыропригодность молока. Понятие озрелом молоке. Влияние созревания на сыропригодность молока. Влияние составных частей молока накачество и выход сыра.

Тема 3.2. Подготовка сырья для производства сыра. Используемое оборудованиеПорядок технологических процессов при производстве сыра. Резервирование и созревание молока.Оборудование для Резервирование молока. Техника безопасности при эксплуатации. Устройствосыродельной ванны. Правила эксплуатации и техника безопасности. Устройство сыроизготовителей малогои большого объема. Правила эксплуатации и техника безопасности Порядок расчета нормализации смесидля выработки сыра. Режимы пастеризации, применяемые в сыроделии и влияние пастеризации на качествои выход сыра. Вакуумная и ультрафильтрационная обработка молока, применяемая в сыроделии.Назначение бактофугирования. Устройство и правила эксплуатации и техника безопасности.

Тема 3.3. Использование заквасок для сыроделияВиды заквасок. Роль и состав заквасок для различных видов сыров.Требования к сырью и помещению для производства заквасок. Правила приготовления бактериальныхзаквасок. Дозы и способы внесения заквасок в смесь

Тема 3.4. Подготовка и внесение компонентов в смесьСелитра – её характеристика. Цель, дозы и порядок внесения селитры в смесь. Хлористый кальций -егохарактеристика. Цель, дозы и порядок внесения хлористого кальция в смесь. Молокосвертывающиеферменты. Их характеристика и назначение. Ферменты животного и микробиального происхождения.Порядок приготовления и правила внесения молокосвертывающих ферментов. Активностьмолокосвертывающего фермента.
Тема 3.5. Процессы в сыродельной ваннеБиохимические процессы, происходящие при свертывании смеси.Факторы, влияющие на образование сгустка. Признаки и порядок определения готовности сырного сгустка.Характеристика сырного сгустка. Факторы, влияющие на выделение сыворотки. Разрезка сгустка,



постановка зерна, отлив сыворотки. Первое вымешивание. Цель и порядок проведения второго нагревания,внесения воды.Частичная посодка в зерне. Второе вымешивание. Определение готовности зерна. Устройство отделителясыворотки. Правила эксплуатации и техника безопасности при работе на сывороткоотделителе. Изменениетехнологии при отклонениях в составе и свойствах молока.

Тема 3.6. Формование и прессование. Используемое оборудованиеЦель и характеристика различных способов формования сыра. Порядок и технология формования.Устройство и работа формовочных аппаратов. Самопрессование и прессование сыра. Маркировка сыров.Горизонтальные и вертикальные пресса. Устройство и техника безопасности. Расчет давления припрессовании. Виды форм для прессования. Мойка и уход за формами. Определение качестваотпрессованного сыра

Тема.3.7. Посолка сыраНазначение посолки. Факторы, влияющие на процесс посолки.Способы посолки и их характеристики. Устройство и эксплуатация солильных бассейнов. Приготовлениерассола и способы ухода за ним
Тема 3.8. Созревание сыраСущность процесса созревания сыра. Биохимические процессы при созревании. Влияние внешних условийна развитие биохимических процессов при созревании. Изменение составных частей при созревании сыра.Режимы и условия созревания сыра

Тема 3.9. Уход за сырамиУход за сырами при созревании. Устройство сыромоечной машины. Техника безопасности приобслуживании сыромоечной машиныУстройство сыросушильной машины. Техника безопасности при обслуживании сыросушильной машины.Исправление неисправностей.Классификация защитных покрытий для сыра. Парафинеры и техника безопасности при их эксплуатации.Исправление неисправностейВакуумное оборудование для упаковки сыра. Маркировка зрелых сыров. Выход сыра. Усушка присозревании. Факторы, влияющие на процесс усушки

Методы обеспечения работы производственной сменыТема 4.1 Контроль производства сыраСхема контроля производства сыра. Требования действующего стандарта к качеству сырья дляпроизводства сыра. Порядок и методы контроля качества вносимых компонентов.Определение концентрации хлористого кальция по плотности и титрованием. Контроль качества селитры,закваски, молокосвертывающих ферментов. Порядок, периодичность и методы контроля сыворотки. Выходсыворотки.Контроль рассола. Определение концентрации, кислотности, температуры. Контроль температурно -влажностного режима при созревании сыра. Определение относительной влажности воздуха. Отбор пробсыра и подготовка к анализу.Методы определения влаги, рН, соли в сыре. Метод определения содержания жира в сыре. Расчетабсолютного жира в сыре и жира в сухом веществе.Анализ пороков вкуса сыра Причины их возникновения и мероприятия по их предупреждению иустранению. Анализ пороков консистенции сыра Причины их возникновения и мероприятия по ихпредупреждению и устранению. Анализ пороков рисунка сыра. Причины их возникновения и мероприятияпо их предупреждению и устранению. Анализ пороков.Цвета и внешнего вида сыра. Причины их возникновения и мероприятия по их предупреждению иустранению. Требования стандарта к качеству сыра. Бальная оценка качества сыра. Определение весаусловно-зрелого сыра. Расход смеси на единицу продукции. Учет при производстве сыра. Учетно-отчетнаядокументация.
Лабораторные работы
Лабораторные работы:Определение массовой доли жира в молоке. Кислотный метод Гербера.



Методы определения массовой доли жира с использованием полуавтоматических и автоматическихприборов. Определение в молоке массовой доли белков методом формольного титрования и другимиразличными методами. Определение органолептических свойств молока (вкус, запах, консистенция,внешний вид, цвет). Определение вязкости и термоустойчивости молока. Определение механическойзагрязненности молока. Определение натуральности молока (определение в молоке воды, нейтрализующихи консервирующих веществ). Определение примеси маститного молока различными методами. Способыприготовления препаратов для микроскопирования. Микроскопирование плесеней и дрожжей.Окрашивание микроорганизмов по Грамму. Микроскопирование бактерий. Приготовление и контрольдезинфицирующих растворов. Определение сыропригодности молока. Определение бродильной, сычужно-бродильной и сычужной проб. Определение кислотности и жира в сыворотке до сепарирования и послесепарирования. Определение активной кислотности, соли в сыре. Определение содержания влаги, жира всыре. Контроль рассола (определение температуры, кислотности, концентрации).

Практические работыВиды работ: определять качественные и количественные показатели сырья в соответствии со стандартом ;вести технологические процессы по выработке сыров; определять содержание массовой доли жира и белка всмеси; рассчитывать требуемое количество сырья для составления смеси; рассчитывать количествовносимых заквасок в зависимости от различных факторов; рассчитывать и готовить растворымолокосвертывающего фермента, хлористого кальция,, селитры и др. компонентов; определять качествозакваски; вносить в определенной последовательности рассчитанное количество компонентов; выбиратьтемпературные режимы операций в зависимости от качества сырья и ассортимента вырабатываемых сыров;;регулировать параметры процесса по контрольно-измерительным приборам в соответствии с заданнымирежимами; контролировать процесс свертывания смеси; определять готовность сгустка и зерна; проводитьобработку сгустка и сырного зерна; использовать различные способы формования; проводить процессысамопрессования, прессования и посолки сыра; вести процесс созревания сыров; регулировать развитиемикрофлоры в сырной массе и на поверхности; обслуживать оборудование по производству сыров; веститехнологические процессы по выработке плавленых сыров; осуществлять подбор солей-плавителей иобработку сырья; проводить плавление и гомогенизацию сырной массы; вести процессы фасования иупаковывания готовой продукции; наносить маркировку; обслуживать оборудование и устранять мелкиенеисправности.Подготовить рабочее место к работе. Проверить исправность сыродельной ванны. Приготовить и внестикомпоненты в сыродельную ванну. Установить температуру сквашивания смеси. Определить готовностьсырного сгустка. Провести разрезку и постановку зерна. Провести постановку зерна и отлив сыворотки.Провести второе нагревание. Провести второе вымешивание и определить готовность зерна к формованию.Провести процесс формования. самопрессования и прессования; Провести процесс посолки.Проконтролировать температуру и влажность воздуха во время созревании сыра. Упаковать сыр в пакетына вакуум-упаковочной машине.



6. ТРЕБОВАНИЯ К УСЛОВИЯМ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ
6.1. Требования к кадровому обеспечению
Реализация настоящей программы должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими среднеепрофессиональное или высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины.Мастера производственного обучения должны иметь на 1-2 разряда по профессии рабочего выше, чемпредусмотрено для выпускников настоящей программы.
6.2. Требования к материально-техническому обеспечению
Реализация образовательной программы предполагает наличие следующих учебных помещений исоответствующего оборудования.
Учебные помещения:
Мастерская «Сельскохозяйственные биотехнологии»Лаборатория молокаМикробиология, санитария и гигиена

Оборудование необходимое для реализации программы профессионального обучения «Сыродел»19067:
№ п/п Наименование оборудования1. Пробирки2. Колбы3. Мерный стаканчик4. Чашки Петри5. Шпатель6. Стеклянная палочка7. Пинцет8. Скальпель9. Игла препаровальная10. Бактериологические петли11. Микроскоп Микромед12. Микроскоп Levenhuk13. Бокс абактериальной воздушной среды14. Термостат15. Камера тепло-холод16. Вытяжной шкаф17. Боксы для стерилизации инструментов18. Анализатор молока Клевер19. Весы неавтоматического действия20. Автоклав модель АЭ 25.02.00.000 «Фермер»21. Аквадистилятор22. Телевизор цветного изображения жидкокристалический23. Маслобойка МБ-0124. Сыроварня из нержавеющей стали с водяной рубашкой25. Сепаратор бытовой электрический «Нептун»26. Мойка с бортом МБ-127. Рефрактометр ИРФ «Компакт»28. Шкаф сушильный электрический СЭШ-3М29. Пенал для стерилизации пипеток30. Горелка спиртовая31. Шейкер орбитальный32. Мешалка topolino mobile33. Шкаф холодильный среднетемпературный универсальный34. Весы серии PX35. Плита электрическая36. Стол для формирования37. Холодильник



38. Пластиковые контейнеры39. Ведро 10л40. Кастрюля 20л41. Лопатка пластиковая42. Лопатка деревянная43. Нож44. Сито металлическое45. Сито пластиковое46. Пластиковая бочка на 30 литров47. Стеллаж для созревания сыра48. Люминаскоп «Филин»

6.3. Информационное обеспечение обучения
Учебная литература:1.Гаврилова Н.Б., Щетинин М.П. Технология молока и молочных продуктов: традиции иинновации. - М.: Колос С ,20182.Крусь Г.Н. и др. Технология сыра и молочных продуктов –М.: Колос, 20193. Кузнецов В.В. Технологическое оборудование предприятий молочнойпромышленности. –М.: ДеЛи, 20184. Меркулова Н.Г. и др. Производственный контроль в молочной промышленности.Практическое руководство. –М.: Профессия, 20195. Притыко В.П., Луегрен В.Г. Машины и аппараты молочной промышленности. –М.:«Пищевая промышленность», 20196. Тихомирова Н.А. Технология и организация производства молока и молочныхпродуктов.- М.: ДеЛи 20177. Фатыхов Д.Ф., Белехов А.Н. Охрана труда в торговле, общественном питании, пищевыхпроизводствах, в малом бизнесе и быту.- М.: АСАДЕМА 20188.Правила по охране труда в молочной промышленности ПОТ РО-016-2017, 2018.Интернет-ресурсы:1. Молочная промышленность. e-mail: alt-a@yandex.ruweb-сайт: www.alt-a.ru2. Сыроделие и маслоделие: info@ moloprom.ru, www. moloprom.ru

7. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫПОДГОТОВКИ СЫРОДЕЛ
Результаты(освоенныепрофессиональныекомпетенции)

Основные показатели оценкирезультата
Формы и методыконтроля и оценки

ПК.1.1.Выполнятьпроцессымеханическойобработки молока.

-правильность и точность веденияпроцесса очистки молока согласноинструкции по эксплуатацииоборудования;- качество ведения процессасепарирования молока по определениюжира в обезжиренном молоке;-соблюдение техники безопасности припроведении сепарирования молока.

Текущий контроль в форме:-защита практическихработЗачеты по каждому изразделовпрофессионального модуля.

mailto:alt-a@yandex.ru
http://www.alt-a.ru


ПК.1.2.Выполнятьпроцессытермическойобработки молока.

-правильность и точность веденияпроцесса охлаждения молока согласно;-правильность и точность веденияпроцесса пастеризации молока;-правильность и точность приготовлениямоющих растворов для мойкиоборудования приемно-аппаратногоцеха;-соблюдение техники безопасности приработе на оборудовании

Текущий контроль в форме:-защита практическихработЗачеты по каждому изразделовпрофессионального модуля.

ПК.1.3.Производитьнормализациюсмеси.
-быстрота и точность проведениярасчетов нормализации. Самостоятельная работа

ПК.1.4.Регулироватьработу оборудованиядля механической итермическойобработки молока.

-своевременность и правильностьрегулировки оборудовании согласноинструкции по эксплуатации данногооборудования.

Текущий контроль в форме:-защита практическихработЗачеты по каждому изразделовпрофессионального модуля.ПК 4.1. Готовитьзакваски икомпоненты дляразличных видовсыров.

-определять качество закваски согласноинструкции по технохимконтролю напредприятиях молочнойпромышленности;- точность и скорость расчета количествавносимой закваски в зависимости отразличных факторов;-соблюдение правил санитарии и техникибезопасности.

Текущий контроль в форме:-защита практическихработЗачеты по каждому изразделовпрофессионального модуля.

ПК.4.2. Производитьтвердые сычужныесыры
-расчет нормализации смеси согласно;-точность и скорость расчета вносимыхкомпонентов (селитра, хлористыйкальций, молокосвертывающийфермент);-точность последовательности порядкавнесения компонентов в смесь;-правильность выполнениятехнологических операций всыродельной ванне согласнотехнологической инструкции на каждыйвид сыра;-скорость и точность выполнениясамопрессования, прессования, посолки исозревания сыра согласнотехнологической инструкции;-скорость и точность маркировкиготовых сыров согласно требованиямГОСТ.

Текущий контроль в форме:-защита практическихработЗачеты по каждому изразделовпрофессионального модуля.

ПК.4.3. Производитьмягкие сычужныесыры.
-расчет нормализации смеси;-точность и скорость расчета вносимыхкомпонентов (селитра, хлористыйкальций, молокосвертывающийфермент);

Текущий контроль в форме:-защита практическихработЗачеты по каждому изразделов



-точность последовательности порядкавнесения компонентов в смесь согласнотехнологической инструкции;-правильность выполнениятехнологических операций всыродельной ванне согласнотехнологической инструкции повыработке сыра;-скорость и точность выполнениясамопрессования, прессования, посолки исозревания сыра;-скорость и точность маркировкиготовых сыров согласно требованиямГОСТ

профессионального модуля.

ПК.4.4.Производитьрассольныесычужные сыры
-расчет нормализации смеси;-точность и скорость расчета вносимыхкомпонентов ( селитра, хлористыйкальций, молокосвертывающийфермент);-точность последовательности порядкавнесения компонентов в смесь;-правильность выполнениятехнологических операций всыродельной ванне;-скорость и точность выполненияпроцесса чеддеризации и плавлениясырной массы, самопрессования-скорость и точность маркировкиготовых сыров

Текущий контроль в форме:-защита практическихработЗачеты по каждому изразделовпрофессионального модуля.

ПК.4.5.Производитьразличные видыплавленых сыров
-точность и правильность составлениярецептуры для выработки плавленыхсыров;-качество подготовки сырья дляпроизводства плавленых сыров согласнотехнологической инструкции;-точности и скорость ведения процессаплавления сырной массы согласнотехнологической инструкции;-скорость и точность маркировкиготовых сыров

Текущий контроль в форме:-защита практическихработЗачеты по каждому изразделовпрофессионального модуля.

ПК.4.6.Регулироватьработу оборудованиядля производстваразличных видовсыров

-своевременность и правильностьрегулировки оборудования согласноинструкции по эксплуатацииоборудования.

Текущий контроль в форме:-защита практическойработы



ПК 5.1. Руководитьорганизацией трударабочих в смене.
- организация технологического процессапроизводства различных видов молочнойпродукции;- обеспечение выполненияпроизводственных заданий по объему икачеству производства продукции вустановленные сроки;- обеспечение снижения издержек иэкономное расходование сырья иэнергии;- соблюдение правил охраны труда,техники безопасности, производственнойи трудовой дисциплины,производственной санитарии и личнойгигиены

Тестирование

ПК 5.2. Вести учет иотчетность попроизводствумолочнойпродукции.

- оформление документации по учету иотчетности при производстве молочнойпродукции;- ведение технологического журнала ипервичного производственного учетасырья, основных и вспомогательныхматериалов

Тестирование

ПК 5.3.Анализироватьпороки продукции иразрабатыватьмероприятия по ихустранению.

- определение пороков молочныхпродуктов;- анализ причин их возникновения;- разработка мер по их устранению

Письменнаяэкзаменационная работа попроизводственной практике

Оценка качества освоения программыДля оценки качества освоения программы предусмотрена итоговая аттестации в формеэкзамена.
Вопросы для подготовки к экзамену:Технология производства различных видов сыровПриемка молока в соответствии с ГОСТ 31449-20013 «Молоко коровье сырое.Технические условия». Правила приемки.Охлаждение молока. Цель, режимы, порядок проведения.Резервирование молока. Цель, режимы, порядок проведения.Очистка молока: фильтрация и центробежная очистка. Цель, режимы, порядокпроведения.Сепарирование молока. Цель, режимы, порядок проведения.Нормализация молока. Цель, режимы, порядок проведения.Тепловая обработка молока. Цель, режимы, порядок проведения.Бактофугирование молока. Цель, режимы, порядок проведения.Виды пастеризации. Режимы.Калийная селитра. Назначение, доза, порядок внесения.Хлористый кальций. Назначение, доза, порядок внесения.Бактериальные закваски, используемые при производстве сыра.Краска. Назначение, доза, порядок внесения.



Молокосвертывающие ферменты, используемые при производстве сыра. Понятиеактивности молокосвертывающего фермента.Уточнение дозы молокосвертывающего фермента по кружки ВНИИМС.Свертывание молока. Определение готовности сгустка к разрезке.Разрезка сгустка и постановка зерна. Цель операции и порядок проведения.Первое вымешивание зерна. Цель операции и порядок проведения.Второе нагревание сырного зерна. Цель операции и порядок проведения.Раскисление сыворотки и частичная посолка сырного зерна. Цель операций и порядокпроведения.Формование из пласта. Режимы, применяемое оборудование.Формование насыпью. Режимы, применяемое оборудование.Формование наливом. Режимы, применяемое оборудование.Выкладывание необработанного сгустка. Режимы, применяемое оборудование.Зависимость рисунка сырного теста от способа формования.Формы для прессования. Достоинства и недостатки.Самопрессование. Цель операции, режимы, порядок проведения.Прессование. Цель операции, режимы, порядок проведения.Посолка сыра в рассоле. Устройство солильных бассейнов.Посолка сыра в рассоле. Цель операции и порядок проведения.Посолка в рассоле. Параметры рассола.Уход за рассолом.Посолка сыра сухой солью.Посолка сыра соленой гущей.Изменение молочного сахара (лактозы) при созревании сыра.Изменение белковых веществ в процессе созревания сыра.Изменение молочного жира в процессе созревания сыра.Образование рисунка сыра в процессе созревания.Уход за сыром во время созревания.Балльная оценка сыра.Определение массовой доли жира в сыре.Определение массовой доли влаги в сыре методов выпаривания.Определение рН сыра.Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производствеМолочнокислое брожение. Виды брожения. Значение в молочной промышленности.Пропионовокислые бактерии. Характеристика, свойства, значение в молочнойпромышленности.Маслянокислые бактерии. Характеристика, значение в молочной промыщленности.Лактобактерии plantarum, использование в сыроделии.Ингибирующие вещества. Методики определения ингибирующих веществ в молоке.Методики определения степени бактериальной обсемененности молока.Микробиологическое исследование сыра.Состав заквасок для сыров низкой температурой второго нагревания.Состав заквасок для сыров с высокой температурой второго нагревания.Сыропригодностьмолока. Факторы, определяющие сыропригодность. Исправлениенесыропригодного молока.Характеристика молочного сырья и ассортимент молочных продуктовВлияние состава и свойств молока на сычужную коагуляцию и качество сыра.Сычужная коагуляция казеина. Периоды коагуляции. Роль молокосвертывающегофермента и хлорида кальция.Биохимические и физико-химические процессы при обработке сгустка. Факторы,влияющие на отделение сыворотки.Влияние режимов пастеризации на сычужную коагуляцию и качество сыра.



Состав и свойства маститного молока.Брожения молочного сахара при созревании сыров. Роль молочной кислоты вформировании вкуса, консистенции и рисунка сыра.Изменения белков при созревании сыра. Гидролиз белков. Роль продуктов распада белковв формировании вкуса сыра.Методы обеспечения производственной сменыВопросы для дифференцированного зачетаСхема контроля сыра, масла.Определение массовой доли влаги в сыре.Определение массовой доли жира в сыре.Определение pH в сыре.Анализ сливок: м.д. жира, кислотность, кислотность плазмы.Определение массовой доли влаги в масле.Определение массовой доли жира в масле.Определение кислотности плазмы масла.Определение массовой доли сухого обезжиренного остатка(СОМО).Определение термоустойчивости масла.Порядок приемки молока на предприятии. Оценка качества молока сырого.Экзаменационное задание
Рассмотренопредметной цикловойкомиссией
Председатель____________

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТБилет № 1ПрофессияСыродел

Утверждено:

_______________

Инструкция:1. Внимательно прочитайте задание.2. Устно ответьте на вопросы. Задание
1.Калийная селитра. Назначение, доза, порядок внесения.
2.Пропионовокислые бактерии. Характеристика и значение в сыроделии.
3.Сычужная коагуляция казеина. Периоды коагуляции. Роль молокосвертывающегофермента и хлорида кальция.

Время выполнения задания – 30 мин.

Рассмотренопредметной цикловойкомиссией
Председатель____________

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТБилет № 2
ПрофессияСыродел

Утверждено:

_______________



Инструкция:1. Внимательно прочитайте задание.2. Устно ответьте на вопросы.
Задание

1. Хлористый кальций. Назначение, доза, порядок внесения.2. Молочнокислое брожение. Виды брожения. Значение в молочнойпромышленности.3. Влияние состава и свойств молока на сычужную коагуляцию и качество сыра.
Время выполнения задания – 30 мин

Рассмотренопредметной цикловойкомиссией
Председатель____________

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТБилет № 3
ПрофессияСыродел

Утверждено:

_______________

Инструкция:1. Внимательно прочитайте задание.2. Устно ответьте на вопросы. Задание
1. Бактофугирование молока. Цель и режимы бактофугирования.2. Закваски для сыров с низкой температурой второго нагревания.3. Биохимические и физико-химические процессы при обработке сгустка. Факторы,влияющие на отделение сыворотки.

Время выполнения задания – 30 мин.

Рассмотренопредметной цикловойкомиссиейПредседатель____________

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТБилет № 4
ПрофессияСыродел

Утверждено:

_______________

Инструкция:1. Внимательно прочитайте задание.2. Устно ответьте на вопросы. Задание1. Молокосвертывающие ферменты, используемые при производстве сыра. Понятиеактивности молокосвертывающего фермента.2. Закваски для сыров с высокой температурой второго нагревания.



3. Влияние режимов пастеризации на сычужную коагуляцию и качество сыра.
Время выполнения задания – 30 мин.

Рассмотренопредметной цикловойкомиссией
Председатель____________

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТБилет № 5ПрофессияСыродел

Утверждено:

_______________

Инструкция:1. Внимательно прочитайте задание.2. Устно ответьте на вопросы.
Задание

1. Уточнение дозы молокосвертывающего фермента по кружки ВНИИМС.2. Методика определения соматических клеток в молоке.3. Молоко больных животных. Состав и свойства маститного молока
Время выполнения задания – 30 мин.

Рассмотренопредметной цикловойкомиссиейПредседатель____________

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТБилет № 6ПрофессияСыродел

Утверждено:

_______________

Инструкция:1. Внимательно прочитайте задание.2. Устно ответьте на вопросы. Задание1. Свертывание молока. Определение готовности сгустка к разрезке.2. Методика определения класса молока по редуктазной пробе.3. Изменение молока в течение лактации. Состав и свойства молозивного истародойного молока.
Время выполнения задания – 30 мин.

Рассмотренопредметной цикловойкомиссией
ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТБилет № 7Профессия

Утверждено:



Председатель____________
Сыродел _______________

Инструкция:1. Внимательно прочитайте задание.2. Устно ответьте на вопросы.
Задание

1. Разрезка сгустка и постановка зерна. Цель операции и порядок проведения.2. Сыропригодность молока. Факторы, ее обуславливающие. Исправлениенесыропригодного молока.3. Изменение молока при охлаждении. Бактерицидная фаза молока
Время выполнения задания – 30 мин.

Рассмотренопредметной цикловойкомиссиейПредседатель____________

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТБилет № 8
ПрофессияСыродел

Утверждено:

_______________

Инструкция:1. Внимательно прочитайте задание.2. Устно ответьте на вопросы.
Задание

1. Первое вымешивание зерна. Цель операции и порядок проведения.2. Маслянокислые бактерии. Характеристика, значение в молочной промышленности.3. Кислотность как показатель свежести молока. Титрометрический методопределения кислотности молока.
Время выполнения задания – 30 мин.

Рассмотренопредметной цикловойкомиссией
Председатель____________

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТБилет № 9ПрофессияСыродел

Утверждено:

_______________



Инструкция:1. Внимательно прочитайте задание.2. Устно ответьте на вопросы.
Задание

1. Второе нагревание сырного зерна. Цель операции и порядок проведения.2. Определение бродильного титра в сыре.3. Изменение молока при нагревании. Влияние нагревания на влагоудерживающуюспособность казеина.
Время выполнения задания – 30 мин.

Рассмотренопредметной цикловойкомиссией
Председатель____________

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТБилет № 10
ПрофессияСыродел

Утверждено:

_______________

Инструкция:1. Внимательно прочитайте задание.2. Устно ответьте на вопросы.
Задание

1. Раскисление сыворотки и частичная посолка сырного зерна. Цель операций ипорядок проведения.2. Ингибирующие вещества. Методика определения ингибирующих веществ в молоке.3. Органолептические свойства молока. Использование этих свойств для оценкикачества молока.
Время выполнения задания – 30 мин.


