	ОГБПОУ ДиТЭК
	
	стр. 2 из 20

	
	Рабочая программа учебной дисциплины 

ОП.07 Технология отрасли 
	



МИНИСТЕРСТВО ПРОСВЕЩЕНИЯ И ВОСПИТАНИЯ УЛЬЯНОВСКОЙ ОБЛАСТИ

Областное государственное бюджетное профессиональное 

образовательное учреждение 

Димитровградский технико-экономический колледж
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 
учебной дисциплины 
ОП.07 Технология отрасли 

  

                                         (индекс, наименование)

Специальность
15.02.12  Монтаж, техническое обслуживание и ремонт промышленного оборудования (по отраслям)



(код, наименование)

Димитровград, 2023
[image: image1.png]OTBIOY AnT3K PaGouas nporpamMma yueGHOM AMCLUIIMHDI ctp. 2 13 20

OTI1.07 TexHoN0rns 0Tpac/v

Pa6ouas nporpamma yue6Hoil aucumnaunbl OI1.07 TexHonorus oTpaciau  pa3paboTaHa Ha OCHOBE
(beneparbHOro  rocyaapcTBEHHOro 06pa3oBaTe/bHOTO  CTAHAAPTA  CPEAHEro  MpO(ecCHOHANBLHOTO
obpasoBaHus no creuranbHocTH  15.02.12  MoHTaxk, TeXHHUECKOoe OOCIyKMBAHWE M PEMOHT
MPOMBILICHHOTO ~ 000pyA0BaHus (MO OTpaciisiM),  yTBEPHKAEHHOTO — NpHKasoM  MuHucTepeTsa
obpasoBanusi u Hayku om 09.12. 2016 2. Ne 1580 (3apeructpupoBaH MHHHCTEPCTBOM IOCTHLMH
Poccuiickoii Denepawmn 22.12.2016 2. pecucmpayuonnviit No 44904).

PACCMOTPEHA YTBEPXKJIAIO

METOJIMYECKOH LIMKJIOBOT KOMHCCHEH 3amecTHTeNb IMPEKTOpa 110 y4eOHOM
obmenpodeccuoHaIbHbIX JIMCLUIITHH " pabore OI'GITIOY JIuTOK
Po(hEeCCHOHATBHBIX MOyei oTpaciu H.B. Jleprynosa
[POU3BOJCTBEHHON  cepbl M TEXHOICHHOMH fodmice]

« dz/ » p/ 20’Z)7r.

Oe3omacHoCTH f/

ITpotoxon Ne 7 or« 77y
Ipencenarerns g%d/ .H. CesitoBa
(nodnucey (®.H.0,)

PA3BPABOTYHK: Jleeuna  Haraabsn  HukonaeBna, K.T.H.  npenoaasaTe/lb  BbICLIEH
KBaJIM(UKALIMOHHOM KaTeropum





	
	



СОДЕРЖАНИЕ

	1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	4

	2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	6

	3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	16

	4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	20

	5. ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ПРОГРАММЫ В ДРУГИХ ОП
	20


	
	


1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОП. 07 ТЕХНОЛОГИЯ ОТРАСЛИ
1.1. Место дисциплины в структуре образовательной программы: профессиональный цикл как общепрофессиональная дисциплина.
Учебная дисциплина имеет практическую направленность и имеет межпредметные связи  с общепрофессиональными дисциплинамиОП.01 Инженерная графика, ОП. 02 Материаловедение, ОП. 03 Техническая механика, ОП.04 Метрология, стандартизация и подтверждение соответствия, ОП. 05 Электротехника и основы электроника, ОП.06 Технологическое оборудование, ОП.08 Обработка металлов резанием, станки и инструменты, ОП. 09 Охрана труда и бережливое производство, ОП. 11 Информационные технологии в профессиональной деятельности, ОП. 12 Безопасность жизнедеятельности, профессиональными модулями ПМ.01. Осуществлять монтаж промышленного оборудования и пусконаладочные работы, ПМ.02. Осуществлять техническое обслуживание и ремонт промышленного оборудования и ПМ. 03. Организовывать ремонтные, монтажные и наладочные работы по промышленному оборудованию.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
	Код ПК, ОК, ЛР
	Умения
	Знания

	ОК 01-09,

ПК 1.1-1.3.

ПК 2.1-2.4.

ПК 3.1-3.4.


	проектировать операции технологического процесса производства продукции отрасли; 

проектировать участки механических цехов; 

нормировать операции технологического процесса;
	принципы, формы и методы организации производственного и технологического процессов

технологические процессы производства 

типовых деталей и узлов машин.


Содержание дисциплины направлено на формирование элементов следующих компетенций:
Общие компетенции (ОК):

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам;

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности;

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной среде, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях;

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде;

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста;

ОК 06 Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения;

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях;

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности;

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.

Профессиональные компетенции (ПК):

ПК 1.1  Осуществлять работы по подготовке единиц оборудования к монтажу

ПК 1.2. Проводить монтаж промышленного оборудования в соответствии с технической документацией

ПК 1.3 Производить ввод в эксплуатацию и испытания промышленного оборудования в соответствии с технической документацией

ПК 2.1. Проводить регламентные работы по техническому обслуживанию промышленного оборудования в соответствии с документацией завода-изготовителя
ПК 2.2. Осуществлять диагностирование состояния промышленного оборудования и дефектацию его узлов и элементов
ПК 2.3. Проводить ремонтные работы по восстановлению работоспособности промышленного оборудования
ПК 2.4. Выполнять наладочные и регулировочные работы в соответствии с производственным заданием
ПК 3.1 Определять оптимальные методы восстановления работоспособности промышленного оборудования
ПК 3.2 Разрабатывать технологическую документацию для проведения работ по монтажу, ремонту и технической эксплуатации промышленного оборудования в соответствии требованиям технических регламентов

ПК 3.3 Определять потребность в материально-техническом обеспечении ремонтных, монтажных и наладочных работ промышленного оборудования

ПК 3.4 Организовывать выполнение производственных заданий подчиненным персоналом с соблюдением норм охраны труда и бережливого производства

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

	Суммарная учебная нагрузка 
	180

	Самостоятельная работа
	2

	Объем образовательной программы 
	178

	в т.ч. в форме практической подготовки
	20

	в том числе:

	теоретическое обучение
	136

	практические занятия 
	40

	Самостоятельная работа
	2

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	2


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  ОП.07 Технология отрасли
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности студентов
	Объем в часах
	Осваиваемые элементы компетенций

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Основные понятия. Характеристика сырья и готовой продукции отрасли
	28
	

	Тема 1.1. Характеристика продукции отрасли 


	В результате изучения темы студент должен 

уметь:

- составлять таблицу классификации всего ассортимента продукции отрасли

- работать с нормативно-технической документацией (Технический регламент Таможенного союза, Федеральные Законы, ГОСТы, технические условия, технологические инструкции)

- определять свойства продукции отрасли 

знать:
- требования действующей нормативно-технической документации на весь ассортимент продукции отрасли 

- ассортимент продукции отрасли 
	
	

	
	Содержание учебного материала
	10
	ОК 01-09,

ПК 1.1.-1.3.

ПК 2.1-2.4.

ПК 3.1.-3.4.


	Тема 1.1.1 Ассортимент, основные виды продукции отрасли
	Занятие №1
	Молоко и молочная продукция, в т.ч молочные продукты, молочные составные продукты, молокосодержащие продукты, побочные продукты переработки молока, продукция детского питания на молочной основе
	2
	

	Тема 1.1.2 Готовая продукция отрасли 
	Занятие №2
	Основные понятия о  получении готовой продукции  и ее структуре. Схема обработки молока при  получении различных групп молочных продуктов
	2
	

	Тема 1.1.3 Классификация продукции отрасли
	Занятие №3
	Групповая классификация молочных продуктов, исходя из основных направлений использования молока  и видов выпускаемой продукции. Характеристика каждой группы
	2
	

	Тема 1.1.4 Основные характеристики продукции отрасли
	Занятие №4
	Органолептические,  физико-химические показатели молочных продуктов. Показатели безопасности продуктов
	2
	

	Тема 1.1.5 Нормативная документация, регламентирующая качество и безопасность продукции
	Занятие №5
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности молока и молочной продукции» (ТР ТС 033/2013). Технологические инструкции по производству молочных продуктов
	2
	

	Тема 1.2. Характеристика основного и дополнительного сырья
	В результате изучения темы студент должен 

уметь:

-учитывать количество и качество поступающего сырья;

- распределять сырьё по видам производства в зависимости  от его качества

знать:
- требования к сырью при производстве продукции отрасли 
	
	

	
	Содержание учебного материала
	18
	ОК 01-09,

ПК 1.1.-1.3.

ПК 2.1-2.4.

ПК 3.1.-3.4.



	 Тема 1.2.1 Стандартизация и классификация сырья
	 Занятие №6
	Определение сырья в соответствии с Техническим регламентом Таможенного союза «О безопасности молока и молочной продукции» (ТР ТС 033/2013). Виды молочного сырья 
	2
	

	Тема 1.2.2 Требования к сырью
	Занятие №7
	Требования к молоку сырому в соответствии ГОСТ 31449-2013 Молоко сырое. 
	2
	

	Тема 1.2.3 Показатели, характеризующие сырье
	Занятие №8
	Химический состав молочного сырья и его влияние на формирование свойств готового продукта. Энергетическая ценность молочного сырья
	2
	

	Тема 1.2.4 Характеристика сырья
	Занятие №9
	Состав, характеристика составных частей, органолептические, физико-химические, технологические свойства сырья 
	2
	

	Тема 1.2.5 Экономическая целесообразность применения различного сырья в отрасли
	Занятие №10
	Нормативный расход молочного сырья при производстве молочных продуктов. Пути рационального использования сырья. Сокращение потерь при производстве молочных продуктов
	2
	

	Тема 1.2.6 Пороки сырого молока
	Занятие №11
	Пороки кормового происхождения. Пороки технического происхождения
	2
	

	
	В том числе, практических занятий и лабораторных работ 
	6
	

	
	Занятие № 12*
	ПЗ  №1   в форме практической подготовки «Определение физико-химических и органолептических показателей сырого молока»
	2
	

	
	Занятие №13*
	ПЗ №2 в форме практической подготовки «Определение физико-химических и органолептических показателей сливок»
	2
	

	
	Занятие №14*
	ПЗ №3 в форме практической подготовки  «Определение физико-химических и органолептических показателей вторичного молочного сырья»
	2
	

	Раздел 2. Технология производства продукции отрасли. Проектирование предприятий отрасли
	147
	

	Тема 2.1. Технологические процессы подготовки сырья к производству
	В результате изучения темы студент должен 

уметь:

- контролировать процессы подготовки сырья к производству продукции отрасли 

знать:
- основные технологические процессы подготовки сырья к производству (механические процессы, тепловые процессы, процессы мембранной обработки сырья)
	
	

	
	Содержание учебного материала
	41
	ОК 01-09,

ПК 1.1.-1.3.

ПК 2.1-2.4.

ПК 3.1.-3.4.


	Тема 2.1.1 Приемка и  транспортировки молока
	 Занятие №15
	Способы доставки молока на перерабатывающие предприятия. Достоинства и недостатки. Оборудование для транспортировки.

Приемка молока на завод. Правила приемки. График доставки. Оформление документации
	2
	

	Тема 2.1.2 Охлаждение и резервирование молока
	Занятие №16
	Цель, способы охлаждения молока.  Бактерицидная фаза молока. Оборудование для охлаждения молока. Цель резервирования молока, применяемое оборудование, режимы.
	2
	

	Тема 2.1.3 Очистка молока 
	Занятие №17
	Очистка молока от механических и микробиологических примесей. Цель, способы очистки. Сравнительная характеристика различных способов. Оборудование для очистки
	2
	

	Тема 2.1.4 Сепарирование молока
	Занятие №18
	Принцип и сущность сепарирования молока. Факторы, влияющие на эффективность сепарирования молока. Принципиальная схема разделения молока на сливки и обезжиренное молоко в сепарирующих устройствах. Влияние различных факторов на эффективность сепарирования
	2
	

	Тема 2.1.5 Нормализация молока
	Занятие №19
	Цель и способы нормализации молока в производстве молочных продуктов. Определение вида  нормализатора. Схема нормализации сырья  в потоке и в емкости.
	2
	

	Тема 2.1.6 Гомогенизация молока
	Занятие №20
	Цель гомогенизации молока в производстве различных молочных продуктов. Сущность гомогенизации. Оборудование для дробления жировых шариков: гомогенизаторы клапанного типа, сепараторы-диспергаторы. Влияние различных факторов на эффективность гомогенизации.
	2
	

	Тема 2.1.7 Раздельная гомогенизация молочного сырья
	Занятие №21
	Назначение раздельной гомогенизации молока и сливок. Схема раздельной гомогенизации, применяемое оборудование. Экономический эффект от применения раздельной гомогенизации.
	2
	

	Тема 2.1.8 Мембранная обработка молочного сырья
	Занятие №22
	Методы мембранной обработки молочного сырья. Характеристика аппаратов для мембранной фильтрации. Характеристика полупроницаемых мембран
	2
	

	Тема 2.1.9 Ультрафильтрация  и обратный  осмос
	Занятие №23
	Цель и сущность процессов. Режимы. Аппаратурное оформление процессов. В производстве каких продуктов применяются
	2
	

	Тема 2.1.10 Электродиализ
	Занятие №24
	Цель и сущность процесса. Сочетание диализа, осмоса и электроосмоса. Условия проведения процесса. Деминерализованная молочная сыворотка
	2
	

	Тема 2.1.11 Тепловая обработка молока
	Занятие №25
	Назначение и виды тепловой обработки молочного сырья. 

Охлаждение молочного сырья и молочных продуктов

Замораживание молочного сырья и молочных продуктов. Режимы, способы.
	2
	

	Тема 2.1.12 Пастеризация молочного сырья
	Занятие №26
	Цель, режимы процесса. Эффективность пастеризации. Факторы, влияющие на эффективность процесса пастеризации
	2
	

	Тема 2.1.13 Стерилизация молочного сырья
	Занятие №27
	Цель, способы, режимы стерилизации  молочного сырья. Термоустойчивость молочного сырья. Эффективность стерилизации. Факторы, влияющие на эффективность процесса стерилизации
	2
	

	Тема 2.1.14 Термовакуумная обработка молочного сырья
	Занятие №28
	Цель, способы, режимы термовакуумной обработки молочного сырья. Применяемое оборудование
	
	

	Тема 2.1.15 Изменение состава и свойств молочного сырья при нагревании
	Занятие №29
	Влияние температуры на изменение составных частей молока.  Изменение белков, молочного сахара, липидов, ферментов, минеральных веществ и витаминов
	2
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	Занятие №30
	ПЗ №4 «Составление схемы способов охлаждения молока сырого на пунктах первичной обработки молока и транспортирование  его на предприятия молочной промышленности»
	2
	

	
	Занятие №31
	ПЗ №5 «Составление схемы способов очистки молока сырого на пунктах первичной обработки молока и на предприятиях молочной промышленности»
	2
	

	
	Занятие №32
	ПЗ №6 «Определение компонентов при  нормализация молока по массовой доле жира и сухим веществам»
	2
	

	
	Занятие №33
	ПЗ №7 «Определение режимов гомогенизация молока на предприятиях молочной промышленности»
	2
	

	
	Занятие №34
	ПЗ №8 «Определение режимов пастеризация молока на предприятиях молочной промышленности»
	2
	

	Тема 2.2. Технологические процессы производства готовой продукции отрасли
	В результате изучения темы студент должен 

уметь:

- проектировать операции технологического процесса производства продукции отрасли

знать:
- технологические процессы производства готовой продукции отрасли  

- принципы, формы и методы организации производственного и технологического процессов
	
	

	
	Содержание учебного материала
	70
	ОК 01-09,

ПК 1.1.-1.3.

ПК 2.1-2.4.

ПК 3.1.-3.4.



	Тема 2.2.1 Понятие о технологическом процессе
	Занятие №35
	Классификация технологических процессов в зависимости от направления потоков. Системность технологического потока. 
	2
	

	Тема 2.2.2 Типовые технологические процессы изготовления готовой продукции
	Занятие №36
	Условия и принципы производства основных видов продукции отрасли. Производственный и технологический процесс. Производственные операции, их виды
	2
	

	Тема 2.2.3 Контроль за технологическим процессом
	Занятие №37
	Принципы организации производственного процесса: специализация, пропорциональность, непрерывность, прямоточность, ритмичность. Нормирование операций технологического процесса. Нормы времени, выработки, обслуживания, управляемости, численности
	2
	

	Тема 2.2.4 Организация технологического процесса
	Занятие №38
	Влияние организации технологического процесса на ритмичность работы, качество продукции. Ритмичность – основное условие своевременного выпуска и реализации продукции. Ритмичная работа как фактор понижения себестоимости продукции, увеличения прибыли
	2
	

	Тема 2.2.5 Назначение технологических операций
	Занятие №39
	Операция как составная часть технологического процесса выработки молочных продуктов. Сущность общих операций подготовки и хранения  сырья, тепловой и механической обработки, биологического сквашивания
	2
	

	Тема 2.2.6 Технологическая схема процесса производства молока питьевого
	Занятие №40
	Машинно-аппаратурная схема производства молока питьевого. Схема технологического процесса молока питьевого пастеризованного
	2
	

	Тема 2.2.7 Технологическая схема процесса производства кисломолочных напитков 
	Занятие №41
	Способы производства кисломолочных напитков: термостатным и резервуарным способом. Достоинства и недостатки способов производства. Технологическая схема производства простокваши термостатным способом
	2
	

	Тема 2.2.8 Производство отдельных кисломолочных напитков 
	Занятие №42
	Особенности технологии кефира. Способы производства. Состав кефирных грибков. Молочнокислое и спиртовое брожение в производстве кефира.

Особенности технологии ряженки. Способы производства. Топление смеси. Состав закваски.
	2
	

	Тема 2.2.9 Технологическая схема процесса производства сметаны
	Занятие №43
	Машинно-аппаратурная схема производства сметаны. Схема технологического процесса сметаны. Технология сметаны с гомогенизацией сливок и физическим созревание сливок.
	2
	

	Тема 2.2.10 Технология сметаны с наполнителями 
	Занятие №44
	Виды сметаны с наполнителями. Виды сметанных продуктов. Схема технологического процесса выработки сметаны с наполнителями.
	2
	

	Тема 2.2.11 Производство творога
	Занятие №45
	Способы производства творога: традиционный и раздельный. Сравнительная характеристика. Экономическая целесообразность способов
	2
	

	Тема 2.2.12 Производство творога традиционным способом
	Занятие №46
	Технологическая  схема производства творога  с использованием кислотной коагуляцией белков молока. Состав закваски. Особенности обработки творожного сгустка
	2
	

	Тема 2.2.13 Производство творога из нормализованной смеси 
	Занятие №47
	 Технологическая схема процесса производства  творога из нормализованной смеси с   кислотно-сычужной коагуляцией белка. Использование в производстве ферментных препаратов, хлористого кальция. Способы обезвоживания сгустка
	2
	

	Тема 2.2.14 Технология творога раздельным способом
	Занятие №48
	Технологическая схема процесса производства  творога раздельным способом. Использование поточных линий для творога. Резервирование творога.
	2
	

	Тема 2.2.15  Производства творожных изделий
	Занятие №49
	Технологическая схема процесса производства творожных изделий. Способы подготовки творога. Используемые компоненты и наполнители.
	2
	

	Тема 2.2.16  Процесс производства мороженого
	Занятие №50
	Технологическая схема процесса производства мороженого. Сырье, используемое в производстве мороженого. Особенности выработки мороженого разных видов
	2
	

	Тема 2.2.17 Производство масла
	Занятие №51
	Способы производства масла. Требования к сырью для производства масла
	2
	

	Тема 2.2.18 Производство масла методом сбивания
	Занятие №52
	Технологическая схема процесса производства масла методом периодического и непрерывного сбивания. Подготовка сливок к сбиванию. Обработка масла
	2
	

	Тема 2.2.19 Производство масла методом преобразования высокожирных сливок
	Занятие №53
	Технологическая схема процесса производства масла методом преобразования высокожирных сливок
	2
	

	Тема 2.20.20  Подготовка молока к свертыванию
	Занятие №54
	Требования к сыропригодному молоку. Очистка, нормализация, пастеризация, молока. Внесение хлористого  кальция, сычужного фермента, закваски
	2
	

	Тема 2.2.22 Свертывание молока, обработка сгустка
	Занятие №55
	Режимы свертывания молока. Проверка сгустка на готовность к разрезке. Стадии обработки сгустка
	2
	

	Тема 2.2.23 Прессование и посолка сыров
	Занятие №56
	Способы и режимы самопрессования и прессования сыров. Способы и режимы посолки сыров. Уход за сыром
	2
	

	Тема 2.2.22 Производство полутвердых сыров
	Занятие №57
	Технологическая схема производства полутвердых сыров. Отличительные особенности группы полутвердых сыров.
	2
	

	Тема 2.2.23 Производство рассольных сыров 
	Занятие №58
	Технологическая схема производства полутвердых сыров. Отличительные особенности группы полутвердых сыров.
	2
	

	Тема 2.2.24 Производство плавленых сыров
	Занятие №59
	Технологическая схема процесса производства плавленых сыров. Применяемое оборуждование
	2
	

	Тема 2.2.25 Производство  сгущенных молочных консервов с сахаром
	Занятие №60
	Технологическая схема производства  сгущенных молочных консервов с сахаром
	2
	

	Тема 2.2.26 Производство  сухих молочных консервов
	Занятие №61
	Технологическая схема производства  сухих молочных консервов
	2
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	Занятие №62
	ПЗ№9 «Определение производительности основного и вспомогательного оборудования при  производстве готовой продукции »
	2
	

	
	Занятие №63*
	ПЗ №10  в форме практической подготовки «Выработка молока питьевого»
	2
	

	
	Занятие №64*
	ПЗ №11 в форме практической подготовки  «Выработка кисломолочных напитков»
	2
	

	
	Занятие №65*
	ПЗ №12 в форме практической подготовки  «Выработка творога из нормализованной смеси с кислотно-сычужной коагуляцией белка»
	2
	

	
	Занятие №66*
	ПЗ №13  в форме практической подготовки «Выработка творожных изделий»
	2
	

	
	Занятие №67*
	ПЗ №14  в форме практической подготовки «Выработка сливочного масла методом сбивания»
	2
	

	
	Занятие №68*
	ПЗ №15  в форме практической подготовки «Выработка сыра рассольного «Брынза» I часть»
	2
	

	
	Занятие №69*
	ПЗ №16 в форме практической подготовки  «Выработка рассольного сыра «Брынза» II часть»
	2
	

	Тема 2.3. Основы проектирования предприятий отрасли
	В результате изучения темы студент должен 

уметь:

- проектировать участки производственных  цехов

- нормировать операции технологического процесса

- произвести расчет и подбор технологического оборудования

- произвести расчет производственной мощности предприятия

- выполнить продуктовый расчет
знать:
- стандарты на разработку технологических процессов

- расчет технологических параметров процессов производства 

- методику проведения продуктовых расчетов
	
	

	
	Содержание учебного материала
	40
	ОК 01-09,

ПК 1.1.-1.3.

ПК 2.1-2.4.

ПК 3.1.-3.4.



	Тема 2.3.1 Стандарты на разработку технологических процессов
	Занятие №70
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности молока и молочной продукции» (ТР ТС 033/2013)  от 09.10.2013 г.

Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» (ТР ТС 005/2011; 

 Технический регламент Таможенного союза «Пищевая продукция в части ее маркировки»  (ТР ТС 022/2011)
	2
	

	Тема 2.3.2 Нормативно-технологическая документация 
	Занятие №71
	Разработка нормативно-технологической документации на внедряемую технологию, применяемая терминология. ГОСТы, ТИ, ОСТ, ТУ на молочные продукты. Структура документов, порядок подтверждения соответствия продукции стандартам качества
	2
	

	Тема 2.3.3 Технологическая документация 
	Занятие №72
	Порядок разработки технологической документации на внедряемую технологию, система технологической подготовки производства. Выбор технологической схемы выработки молочного продукта и производственной линии, оформление машинно-аппаратурной схемы. График технологических процессов
	2
	

	Тема 2.3.4 Основные типы предприятий отрасли
	Занятие №73
	Предприятия молочной отрасли: цельномолочные, молочно-консервные, маслодельные, сыродельные, заводы сухого обезжиренного молока и заменителя цельного молока, фабрики (цехи) мороженого, заводы (цехи) плавленых сыров, заводы (цехи) детского питания
	2
	

	Тема 2.3.5 Проектирование предприятий отрасли
	Занятие №74
	 Разработка комплексной технической документации (проекта), содержащей технико-экономическое обоснования, расчеты, чертежи, макеты, сметы, пояснительные записки
	2
	

	Тема 2.3.6 Типовое проектирование
	Занятие №75
	Типовой проект и его предназначение. Преимущества типового проекта. Состав типового проекта: расчетно-пояснительная записка, графические материалы, сметно-финансовые расчеты
	2
	

	Тема 2.3.7 Общестроительное проектирование предприятий отрасли
	Занятие №76
	Архитектурно-строительное проектирование. Принцип комплексности проектных решений (увязка технологической, архитектурно-строительной, санитарно-технической, энергетической, транспортной частей). СНиП «Производственные здания». ГОСТ 23838, ГОСТ 23837
	2
	

	Тема 2.3.8 Расчет площадей 
	Занятие №77
	 Строительные нормы и правила (СНиП). Расчет помещений основного производства. Расчет подсобных и складских помещений. Компоновка основных и вспомогательных производств. 
	2
	

	Тема 2.3.9 Генеральный план
	Занятие №78
	Проектный, строительный, исполнительный генеральный план. Решение задач в проекте генерального плана
	2
	

	Тема 2.3.10 Вспомогательные здания и помещения
	Занятие №79
	 Указания СНиН для проектирования вспомогательных зданий и помещений предприятий молочной отрасли
	2
	

	Тема 2.3.11 Процессы производства строительных

материалов
	Занятие №80
	Расчет технологических параметров процессов производства: строительной керамики, строительного стекла, вяжущих материалов и изделий на их основе
Расчет асбестоцементных изделий, бетонов и железобетона
	2
	

	Тема 2.3.12 Подбор оборудования приемки и МХО
	Занятие №81
	Методика расчета и подбора технологического оборудования приемки, МХО
	2
	

	Тема 2.3.13 Подбор оборудования аппаратного участка
	Занятие №82
	Методика расчета и подбора технологического оборудования аппаратного участка
	2
	

	Тема 2.3.14 Подбор оборудования основного участка
	Занятие №83
	Методика расчета и подбора технологического оборудования основного производства
	2
	

	Тема 2.3.15 Расчет производственной мощности предприятия
	Занятие №84
	Методика расчета производственной мощности предприятия. Справочные материалы для расчета

Методика расчета, расхода сырья и вспомогательных материалов. Справочные материалы для расчета
	2
	

	
	В том числе, практических занятий и лабораторных работ 
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	Занятие №85
	ПЗ № 17 «Проектирование производственных цехов предприятий отрасли»
	2
	

	
	Занятие №86
	ПЗ №18 «Производственные расчеты по городскому молочному комбинату»
	2
	

	
	Занятие №87
	ПЗ №19 «Производственные расчеты по маслосырзаводу»
	2
	

	
	Занятие №88
	ПЗ №20 «Производственные расчеты по молочно-консервному заводу»
	2
	

	
	Занятие №89
	Самостоятельная работа 

Подготовка доклада по теме «Современные методы и приемы обработки молочного сырья»
	2
	

	Промежуточная аттестация 
	Занятие №90
	Дифференцированный зачет
	2
	

	Курсовой проект 
	-
	

	Обязательные аудиторные учебные занятия по курсовому проекту (работе) 
	не предусмотрены
	

	Самостоятельная учебная работа студента над курсовым проектом (работой) (указать виды работ студента, например: планирование выполнения курсового проекта (работы), определение задач работы, изучение литературных источников, проведение предпроектного исследования)
	-
	

	Всего:
	180
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет « Технологии молока и молочных продуктов».
Технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением, для оснащения рабочего места преподавателя и студентов; 

- технические устройства для аудиовизуального отображения информации;

 - аудиовизуальные средства обучения;

- тренажёры для решения ситуационных задач
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в образовательном процессе 

3.2.1. Печатные издания
Основная  литература
1. Ковалев О.А. Общая технология переработки сырья животного происхождения (мясо, молоко). – Спб.: Лань, 2019. – 444с. ил.

2. Голубева Л.В. и др. Практикум по технологии молока и молочных продуктов. Технология цельномолочных продуктов. - СПб.: Лань,2019. -  380 с.
Дополнительная литература
1. Технический регламент Таможенного союза «О безопасности молока и молочной продукции» (ТР ТС 033/2013)  от 09.10.2013 г.
2. Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» (ТР ТС 005/2011)

3. Технический регламент Таможенного союза «Пищевая продукция в части ее маркировки»  (ТР ТС 022/2011)

4. Технология производства молока и молочных продуктов: Учебное пособие/М.М.Карпеня, В.И. Шляхтунов, В.Н.Подрез - М.: НИЦ ИНФРА-М, Нов. знание, 2015. - 410 с.
5. Арсенева Т.П. Справочник технолога  молочного  производства. Технология  и рецептуры. Мороженое. - СПб.: ГИОРД,2012.-184с.
6. Бредихин С.А. Технологическое оборудование переработки молока. – Спб.: Лань, 2019. -412с. ил.
7. Ветеринарно-санитарная экспертиза с основами технологии молока и молочных продуктов: Учебное пособие / А.В. Смирнов. - 2-e изд., исправ. и доп. - СПб.: ГИОРД, 2013. - 136 с.
8. Голубева Л.В., Касьянов Г.И., Кочерга А.В., Тимошенко Н.В.Проектирование, строительство и инженерное оборудование предприятий молочной промышленности. – СПб.: Лань, 2015. – 2015с. ил.

9. Оценка качества молока и молочных продуктов: Учебно-методическое пособие/Г.В.Чебакова, И.А.Зачесова - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 182 с.
10. Производственный контроль молока и молочных продуктов: учебное пособие./О.Я. Соколова, Н.Г. Догарева Оренбургский гос. ун-т. - Оренбург: ОГУ, 2012. – 195 с. 
11. Инструкция по санитарной обработке оборудования, инвентаря и тары на предприятиях молочной промышленности 
12. Забодалова Л.А., Евстигнеева Т.Н.  Технология цельномолочных продуктов и мороженого. Учебное пособие Спб.:  Лань, 2018.-352с.ил.
13. ГОСТ 31449-2013. Молоко коровье сырое. Технические условия.

14. ГОСТ 32922-2014 Молоко коровье пастеризованное - сырье. Технические условия.

15. ГОСТ 31450-2013 Молоко питьевое. Технические условия.

16. ГОСТ 31451-2013 Сливки питьевые. Технические условия.

17. ГОСТ 31452-2012 Сметана. Технические условия.

18. ГОСТ 31453-2013 Творог. Технические условия.

19. ГОСТ 31454-2012 Кефир. Технические условия.

20. ГОСТ 31981-2013 Йогурты. Общие технические условия.

21. ГОСТ 31456-2016 Простокваша. Технические условия.

22. ГОСТ 31455-2013 Ряженка. Технические условия.

23. ГОСТ 31667-2012 Варенец. Технические условия.

24. ГОСТ 31668-2012 Ацидофилин. Технические условия.

25. ГОСТ 32923-2014 Снежок. Технические условия.

26. ГОСТ 31680-2012 Масса творожная «Особая». Технические условия.

27. ГОСТ Р 52339-2011 Продукты молокосодержащие сквашенные. Общие технические условия.

28. ГОСТ 32925-2014 Кефир для детского питания. Технические условия.

29. ГОСТ 32926-2014 Ацидофилин для детского питания. Технические условия.

30. ГОСТ 32927-2014 Творог для детского питания. Технические условия.

31. ГОСТ 32928-2014 Простокваша для детского питания. Технические условия.

32. ГОСТ 32924-2014 Сливки питьевые для детского питания. Технические условия.

33. ГОСТ 31457-2012 Мороженое молочное, сливочное и пломбир. Технические условия.

34. ГОСТ 32929-2014 Мороженое кисломолочное. Технические условия.

35. ГОСТ 32261-2013 Масло сливочное. Технические условия.

36. ГОСТ 32262-2013 Масло топленое и жир молочный. Технические условия (с поправкой).

37. ГОСТ 32260-2013 Сыры полутвердые. Технические условия.

38. ГОСТ 32263-2013 Сыры мягкие. Технические условия.

39. ГОСТ Р3959-2016 Сыры рассольные. Технические условия.

40. ГОСТ 32259-2013 Молоко цельное питьевое козье. Технические условия.

41. ГОСТ 34354-2017 Пахта и напитки на ее основе. Технические условия

42. ГОСТ 34352-2017 Сыворотка молочная –сырье. Технические условия.

Интернет – ресурсы

43. ИР-1 http://rudocs.exdat.com/docs/index-52004.html?page=6
44. ИР-2 http://lineburg.ru
45. ИР-3 http://lib.znate.ru/docs/index-180899.html
46. ИР-4 http://www.xn--80aajhqqkbckb7bk6aza4kj.xn--p1ai/123/map.htm
47. ИР-5 http://bib.convdocs.org/
48. ИР-6 http://bookfi.org/book/758542
49. ИР-7 http://www.mpline.ru/poleznaya-informatsiya/pdf/9.pdf
50. ИР-8 http://molokoportal.ru/
51. ИР-9http://snipov.net/c_4694_snip_101887.html
52. ИР-10 http://kodifikant.ru/class/okof/142925110

3.3 Реализация учебной дисциплины.


Учебная дисциплина ОП.07 Технология отрасли реализуется путем непосредственного взаимодействия педагогического работника со студентом и/или с применением электронного обучения, дистанционных образовательных технологий.


Реализация  учебной дисциплины ОП.07 Технология  отрасли  с применением электронного обучения и дистанционных образовательных технологий может осуществляться на 89%.


Перечень тем (занятий) реализуемых только в непосредственном взаимодействии педагогического работника со студентом.

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности студентов
	Объем в часах
	Осваиваемые элементы компетенций

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Основные понятия. Характеристика сырья и готовой продукции отрасли
	
	

	Тема 1.2. Характеристика основного и дополнительного сырья
	В том числе, практических занятий и лабораторных работ 
	6
	ОК 01-09,

ПК 1.1.-1.3.

ПК 2.1-2.4.

ПК 3.1.-3.4.



	
	Занятие № 12*
	ПЗ  №1 «Определение физико-химических и органолептических показателей сырого молока»
	2
	

	
	Занятие №13*
	ПЗ №2 «Определение физико-химических и органолептических показателей сливок»
	2
	

	
	Занятие №14*
	ПЗ №3 «Определение физико-химических и органолептических показателей вторичного молочного сырья»
	2
	

	Раздел 2. Технология производства продукции отрасли. Проектирование предприятий отрасли
	
	

	Тема 2.2. Технологические процессы производства готовой продукции отрасли
	В том числе, практических занятий и лабораторных работ 
	14
	ОК 01-09,

ПК 1.1.-1.3.

ПК 2.1-2.4.

ПК 3.1.-3.4.



	
	Занятие №63*
	ПЗ №10 «Выработка молока питьевого»
	2
	

	
	Занятие №64*
	ПЗ №11 «Выработка кисломолочных напитков»
	2
	

	
	Занятие №65*
	ПЗ №12 «Выработка творога из нормализованной смеси с кислотно-сычужной коагуляцией белка»
	2
	

	
	Занятие №66*
	ПЗ №13 «Выработка творожных изделий»
	2
	

	
	Занятие №67*
	ПЗ №14 «Выработка сливочного масла методом сбивания»
	2
	

	
	Занятие №68*
	ПЗ №15 «Выработка сыра рассольного «Брынза» I часть»
	2
	

	
	Занятие №69*
	ПЗ №16 «Выработка рассольного сыра «Брынза» II часть»
	2
	


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	Умения
	Экспертная оценка результатов деятельности студента  при выполнении и защите результатов

практических занятий, 

Тестирование, Контрольные работы,

Дифференцированный зачет

	проектировать операции технологического процесса производства продукции отрасли; 
	Экспертное наблюдение
	

	проектировать участки механических цехов;
	Экспертное наблюдение
	

	нормировать операции технологического процесса;
	Экспертное наблюдение
	

	Знания
	Проектная работа

Наблюдение в процессе практических занятий

Оценка решений ситуационных задач

Дифференцированный зачет

	принципы, формы и методы организации производственного и технологического процессов;
	75% правильных ответов
	

	технологические процессы производства типовых деталей и узлов машин.
	75% правильных ответов
	


5. ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ПРОГРАММЫ В ДРУГИХ ОП

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) с целью обновления умений, знаний в рамках специальности.
