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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  Рабочей ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Выполнение работ по одной или нескольким профессиям, должностям служащих   по профессии «Закальщик мороженого»

1.1.  Цели и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид деятельности   Ведение технологического процесса охлаждения или замораживания пищевой продукции, полуфабрикатов и сырья в холодильных установках и соответствующие ему профессиональные компетенции и элементы общих компетенций

1.1.1. Перечень профессиональных компетенций

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ПК 6.1
	Управление процессом охлаждения или замораживания пищевой продукции, полуфабрикатов и сырья в холодильных установках и его регулирование

	ПК 6.2
	Обслуживание холодильных установок с различными охладителями и контроль их работы


1.1.2 Перечень общих компетенций
	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 1
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес

	ОК 2
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество

	ОК 3
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность

	ОК 4
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития

	ОК 5
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК 6
	Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями

	ОК 7
	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий

	ОК 8
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации

	ОК 9
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности


1.1.2. В результате освоения профессионального модуля студент должен:

	Иметь практический опыт
	- подготовки рабочего места и оборудования к ведению процесса охлаждения или закаливания;

- выполнения отдельных операций процесса охлаждения или замораживания пищевой продукции, полуфабрикатов и сырья до установленной температуры;

-установки, размещения в закалочных и холодильных камерах пищевой продукции, уложенной в тару при помощи специальных приспособлений;

-наблюдения за ходом процесса охлаждения или замораживания по внешним признакам и показаниям КИП;

-регулирования температуры и времени охлаждения (закалки);

-проверки внешним осмотром или по результатам анализа качества охлаждения (замораживания) продукта;

-определения окончания процесса заморозки (закалки);

-передачи охлажденного (замороженного)  продукта на последующую обработку или на склад;

- проверки работы состояния холодильного оборудования, его пуска и остановки;

- ежесменного технического обслуживания холодильных (морозильных) установок и КИП;

- наблюдения за состоянием холодильного (морозильного) оборудования и своевременного выявления неполадок;

- информирования руководства обо всех неполадках и неисправностях;

- подключения сборников к трубопроводам и баллонам с углекислотой;

- мойки и чистки обслуживаемого оборудования;

- санитарной обработки и дезинфекции обслуживаемого оборудования;

- прекращения работы при возникновении нештатных ситуаций (нарушения энергоснабжения, обеспечения водой, промышленная авария с выбросом опасных отравляющих химических веществ, пожар и взрыв).

	уметь
	- поддерживать состояние рабочего места и оборудования в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями, требованиями охраны труда, пожарной, промышленной и экологической безопасности;

-осуществлять установку и размещение продукции, уложенной в тару в холодильные и морозильные камеры;

-охлаждать или замораживать (закаливать) пищевую продукцию, полуфабрикаты в холодильных установках в соответствии с рабочими инструкциями;

-осуществлять контроль и регулировку температурного режима при помощи КИП;

-применять специальные и регулировочные приспособления;

-транспортировать охлажденный (замороженный продукт) на последующую обработку или на склад;

- осуществлять проверку рабочего состояния холодильного (морозильного) оборудования в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями, требованиями охраны труда, промышленной и экологической безопасности;

- производить пуск и выключение холодильной (морозильной) установки в соответствии с рабочей инструкцией;

- обслуживать холодильное (морозильное) оборудование и КИП в соответствии с рекомендациями заводов-изготовителей;

- выявлять неполадки холодильного (морозильного) оборудования;

- содержать оборудование в чистоте в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями;

- осуществлять дезинфекцию обслуживаемого оборудования. 

	знать
	-требования охраны труда, пожарной, промышленной и экологической безопасности, санитарно-гигиенические нормы в пределах выполняемых работ;

-Государственные стандарты на охлажденную (замороженную) продукцию;

-правила укладки и хранения пищевой продукции в морозильных камерах;

-технологические параметры процесса охлаждения или заморозки (температурный режим и время охлаждения или заморозки);

-требования, предъявляемые к температурному режиму закалочной или морозильной камеры;

-правила применения специальных и регулировочных приспособлений;

-основы процесса охлаждения (заморозки) (сырье, способы ведения процесса, оптимальные условия, аппаратурное оформление с обвязкой КИП);

-способы определения качества охлаждения (замораживания) пищевой продукции;

- требования охраны труда, пожарной, промышленной и экологической безопасности, санитарно-гигиенические нормы в пределах выполняемых работ;

- приемы и методы проверки рабочего состояния обслуживаемого оборудования;

- назначение, устройство, принцип действия, правила обслуживания и применения холодильного (морозильного) оборудования и КИП;

- санитарные нормы на оборудование и способы дезинфекции;

- правила стерилизации и дезинфекции холодильного (морозильного) оборудования.


1.3 Количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего – 261 часов, в том числе:
максимальной учебной нагрузки студента – 189 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента – 126 часа;
в т.ч. теоретических занятий - 62 часа, практических-64 часа;
самостоятельной работы студента – 63 часов;

учебной и производственной практики – 72 часа.
2 СТРУКТУРА и содержание  профессионального модуля
2.1  Тематический план профессионального модуля
	Код

профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Всего часов


	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка студента
	Самостоятельная работа студента 
	Учебная,

часов
	Производственная
(по профилю специальности),**
часов


	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,

часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),

часов
	Всего,

часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),

часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПК 6.1 - ПК 6.2
	Раздел  Ведение технологического процесса охлаждения или замораживания пищевой продукции, полуфабрикатов и сырья в холодильных установках
	189
	126
	64
	-
	63
	-
	36
	36

	
	Производственная практика, (по профилю специальности), часов 
	36
	
	36

	Всего:
	261
	126
	64
	-
	63
	-
	36
	36


2.2 Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ)

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа студентов, курсовая работ (проект)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел ПМ 06.  

Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих
	
	261
	

	МДК 06.01 

Ведение технологического процесса охлаждения или замораживания пищевой продукции, полуфабрикатов и сырья в холодильных установках

Профессиональная подготовка по профессии «Закальщик мороженого»
	
	189
	

	Раздел 1.   Ведение технологического процесса охлаждения или замораживания пищевой продукции, полуфабрикатов и сырья в холодильных установках
	
	126
	

	Тема 1.

Требования нормативных документов на мороженое


	В результате изучения темы студент должен 

уметь:

- определять качество охлаждения (замораживания) пищевой продукции в соответствии со стандартами;

-определять окончание процесса заморозки;
знать:

- требования Государственных стандартов на охлажденную (замороженную) продукцию

Коды формируемых компетенций: ОК 1, ОК 5, ОК 7, ПК 6.1, ПК 6.2
	
	

	
	Содержание учебного материала:
	18
	

	Тема 1.1 Общие сведения о мороженом и его классификация
	Занятие № 1
	Понятие о пищевом продукте мороженое. Питательная и пищевая ценность. Потребление морожено в РФ. Классификация мороженого
	2
	2

	 Тема 1.2 Мягкое мороженое
	Занятие № 2
	Классификация мягкого мороженого. Особенности получения и применяемое оборудование.
	2
	2

	Тема 1.3 Закаленное мороженое
	Занятие № 3
	Классификация закаленного мороженого по видам расфасовки.  Особенности получения и применяемое оборудование.
	2
	2

	Тема 1.4 Государственные стандарты  РФ на мороженое
	Занятие № 4
	Требования  Технического регламента Таможенного союза «О безопасности молока и молочной продукции» (ТР ТС 033/2013) к мороженому. Технологическая инструкция по  производству мороженого. Сборники рецептур по производству мороженого
	2
	2

	Тема 1.5 Регламенты Таможенного Союза на мороженое
	Занятие № 5
	Требования  технического регламента Таможенного союза «О безопасности молока и молочной продукции» на мороженое. Терминология, классификация, требования к сырью
	2
	2

	Тема 1.6 Расчет рецептур мороженого
	Занятие № 6
	Методы расчета рецептур. Алгебраический метод. Метод произвольного выбора. Использование ЭВМ при расчете рецептур.
	2
	2

	Тема 1.7 Молочное сырье для производства мороженого
	Занятие № 7
	Требования НД  к молоку-сырью, молочным консервам, сливочному маслу, сухим смесям для мороженого
	2
	2

	Тема 1.8 Наполнители, используемые  в производстве мороженого
	Занятие № 8
	Требования НД к сахару, сахаристым веществам и другим сладким продуктам. Требования НД к яйцам и яичным продуктам. Требования НД к свежим и консервированным плодам и ягодам, сокам, сиропам, экстрактам, вкусовым веществам
	2
	2

	Тема 1.9 Стабилизаторы для смесей мороженого
	Занятие № 9
	Требования НД к агару, агароиду, желатину, крахмалу, пектину, пшеничной муке, используемым для производства мороженого
	2
	2

	
	Практические занятия
	22
	

	
	Занятие № 10
	ПЗ № 1 «Разработка принципиально-технологической схемы производства мороженого (подбор сырья, составление смеси, фризерование».
	2
	

	
	Занятие № 11
	ПЗ № 2 «Разработка принципиально-технологической схемы производства мороженого (фасование, закаливание)».
	2
	

	
	Занятие № 12*
	ПЗ № 3  «Определение эффективности гомогенизации смеси при производстве  мороженого (методом центрифугирования)».
	2
	

	
	Занятие № 13*
	ПЗ № 4 «Определение эффективности гомогенизации смеси при производстве  мороженого (методом микроскопирования)».
	2
	

	
	Занятие № 14*
	ПЗ  № 5  «Определение взбитости мороженого»
	2
	

	
	Занятие № 15*
	ПЗ № 6 « Определение плотностей смесей мороженого »
	2
	

	
	Занятие № 16
	ПЗ № 7 «Оформление технологического журнала при выработке мороженого»
	2
	

	
	Занятие № 17
	ПЗ №8  «Компоновка технологического оборудования на участке производства мороженого (варочный участок)».
	2
	

	
	Занятие № 18
	ПЗ №9 «Компоновка технологического оборудования на участке производства мороженого (участок фризерования)».
	2
	

	
	Занятие № 19
	ПЗ №10  «Компоновка оборудования закалочных камер».
	2
	

	
	Занятие № 20
	ПЗ №11 «Составление и оформление документации о качестве продукции и состоянии оборудования».
	2
	

	Тема 2.

Основы процесса охлаждения (заморозки)


	В результате изучения темы студент должен 

уметь:

-  охлаждать или замораживать (закаливать) пищевую продукцию, полуфабрикаты  в холодильных установках

знать:

- технологические параметры процесса охлаждения или заморозки;

- основы процесса охлаждения (заморозки)

Коды формируемых компетенций: ОК 1, ОК 4, ОК 8, ПК 6.1, ПК 6.2
	
	

	
	Содержание учебного материала:
	22
	

	 Тема 2.1 Теоретические основы охлаждения молочного сырья и молочных продуктов
	Занятие № 21
	Назначение охлаждения молочного сырья и молочных продуктов. Понятие активности воды Ав. Способности микроорганизмов развиваться при пониженных температурах. Влияние температуры и скорости охлаждения на жизнедеятельность микроорганизмов. Влияние низких  температур на составные части молока
	2
	2

	Тема 2.2Теоретические основы замораживания молочного сырья и молочных продуктов
	Занятие № 22
	Процессы кристаллизации воды при замораживании. Влияние процесса кристаллообразования на физические характеристики продукта и изменение его физико-химических, биохимических и морфологических свойств.
	2
	2

	Тема 2.3 Влияние условий замораживания на качество продукта
	Занятие № 23
	Влияние концентрации растворенных веществ на процесс формирования кристаллов льда. Влияние скорости замораживания на размеры кристаллов льда. Особенности кристаллизации молочного жира. Устойчивость микробных клеток к замораживанию
	2
	2

	Тема 2.4 Требования, предъявляемые к температурному режиму закалочной или  морозильной камеры
	Занятие № 24
	Влияние температурного режима в закалочных камерах на размер кристаллов льда. Закаливание мелкофасованного мороженого в индивидуальной упаковке. Закаливание весового мороженого в металлических гильзах или картонных коробах
	2
	2

	Тема 2.5 Технологические параметры процесса охлаждения или заморозки
	Занятие № 25
	Обоснование режимов охлаждения и закаливания в производстве мороженого. Закаливание с применением эскимогенераторов, воздушное закаливание
	2
	2

	Тема 2.6 Способы охлаждения холодильных и морозильных камер
	Занятие № 26
	Охлаждение холодильных и морозильных камер с применением фреоновых и аммиачных холодильных агрегатов, машин и установок
	2
	2

	Тема 2.7 Холодильные агенты и хладоносители
	Занятие № 27
	Требования к холодильным агентам и хладоносителям. Сравнительная характеристика фреона и аммиака. Системы непосредственного, рассольного и воздушного охлаждения в холодильных установках
	2
	2

	Тема 2.8 Оборудование для получения холода
	Занятие № 28
	Классификация холодильного оборудования. Основные способы получения холода. Естественное и искусственное охлаждение. Охлаждение сухим льдом. Машинное охлаждение. Морозильное оборудование 
	2
	2

	Тема 2.9 Правила укладки и хранения пищевой продукции в морозильных камерах
	Занятие № 29
	Способы размещения и укладки пищевых продуктов в холодильных и морозильных камерах. Хранение в штабелях. Подъемно-транспортные средства.
	2
	2

	Тема 2.10 Способы определения качества охлаждения (замораживания)
	Занятие № 30
	Органолептический контроль качества мороженого. Технохимический и микробиологический контроль качества мороженого.
	2
	2

	Тема 2.11 Естественная убыль при замораживании и хранении пищевых продуктов
	Занятие № 31
	Нормы естественной убыли  при замораживании и хранении продуктов в соответствии с нормативной документацией для различных пищевых продуктов. Документальное оформление естественной убыли.
	2
	2

	
	Практические занятия
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	Занятие № 32*
	ПЗ № 12 «Выработка мягкого молочного  мороженого».
	2
	

	
	Занятие № 33*
	ПЗ № 13 «Выработка мягкого сливочного мороженого».
	2
	

	
	Занятие № 34*
	ПЗ № 14 «Выработка  мягкого мороженого пломбир».
	2
	

	
	Занятие № 35*
	ПЗ № 15 «Отбор проб мороженого для анализа».
	2
	

	
	Занятие № 36*
	ПЗ №16 «Определение органолептических показателей мороженого».
	2
	

	
	Занятие № 37*
	ПЗ № 17 «Определение воздушных пузырьков в мороженом».
	2
	

	
	Занятие № 38*
	ПЗ № 18  «Определение массовой доли сухих веществ в мороженом».
	2
	

	
	Занятие № 39*
	ПЗ №19  «Определение кислотности мороженого».
	2
	

	
	Занятие № 40*
	ПЗ № 20  «Определение сопротивления мороженого таянию».
	2
	

	
	Занятие № 41*
	ПЗ № 21 «Определение массовой доли жира в мороженом».
	2
	

	
	Занятие № 42
	ПЗ № 22 «Определение вместимости закалочных камер».
	2
	

	Тема 3.

Техника и оборудование для производства мороженого
	В результате изучения темы студент должен 

уметь:

-  осуществлять контроль и регулировку температурного режима при помощи КИП;
знать:

-   технику охлаждения и заморозки

Коды формируемых компетенций: ОК 1, ОК 2, ОК 3, ПК 6.1, ПК 6.2
	
	

	
	Содержание учебного материала:
	22
	

	Тема 3.1 Гомогенизаторы
	Занятие № 43
	Назначение, принцип действия, особенности конструкции гомогенизатора
	2
	2

	Тема 3.2 Фризеры 
	Занятие № 44
	Назначение, принцип действия, особенности конструкции фризеров  различных конструкций
	2
	2

	Тема 3.3   Фруктопитатели
	Занятие № 45
	Назначение, принцип действия, особенности конструкции фруктопитателя
	2
	2

	Тема 3.4   Скороморозильные аппараты
	Занятие № 46
	Назначение, принцип действия, особенности конструкции скороморозильных агрегатов
	2
	2

	Тема 3.5   Эскимогенераторы
	Занятие № 47
	Назначение, принцип действия, особенности конструкции эскимогенераторов
	2
	

	Тема 3.6   Линии для производства мороженого в брикетах
	Занятие № 48
	Выработка мороженого на линии марки М6-ОЛГ. Комплектность линии. Порядок работы
	2
	2

	Тема 3.7   Линии для производства мороженого на палочке
	Занятие № 49
	Выработка мороженого на линии с эскимогенератором Л5-ОГЭ карусельного типа. Комплектность линии. Порядок работы
	2
	2

	Тема 3.8   Специальные и регулировочные приспособления морозильных камер
	Занятие № 50
	Контрольно-измерительные приборы. Измерение температуры. Измерение давления. Измерение расхода жидкостей и газов. Измерение расхода электроэнергии
	2
	2

	Тема 3.9 Техническое обслуживание установок холодильных установок
	Занятие № 51
	Пуск и остановка холодильной машины. Проверка герметичности системы. Удаление воздуха из системы. Обслуживание рассольной системы. Проверка контрольных приборов и защиты
	2
	

	Тема 3. 10  Техника безопасности при эксплуатации оборудования для производства мороженого
	Занятие № 52
	Техника безопасности при эксплуатации оборудования для производства мороженого: фасовочных автоматов, теплообменных аппаратов, фризеров, закалочных камер
	2
	2

	Тема 3.11 Санитарная обработка и дезинфекция оборудования
	Занятие № 53
	Мойка оборудования и инвентаря, трубопроводов,  фризеров, емкостей. Циркуляционная мойка. Дезинфекция оборудования и камер
	2
	2

	
	Практические занятия
	26
	

	
	Занятие № 54
	ПЗ №23 «Определение производительности  и мощности привода  гомогенизатора »
	2
	

	
	Занятие № 55*
	ПЗ №24 «Исследование конструктивных особенностей   гомогенизатора »
	2
	

	
	Занятие № 56*
	ПЗ №25 «Исследование конструктивных особенностей    фризера периодического действия»
	2
	

	
	Занятие № 57*
	ПЗ №26 «Исследование конструктивных особенностей   фризера непрерывного действия»
	2
	

	
	Занятие № 58*
	ПЗ №27 «Исследование конструктивных особенностей  оборудования холодильных камер»
	2
	

	
	Занятие № 59
	ПЗ №28 «Определение отводимого тепла в производстве мороженого»
	2
	

	
	Занятие № 60*
	ПЗ №29 «Исследование конструктивных особенностей  аммиачной системы охлаждения фризера ОФИ»
	2
	

	
	Занятие № 61
	ПЗ №30 «Определение расчетных характеристик работы фризера»
	2
	

	
	Занятие № 62
	ПЗ №31 «Определение замороженной влаги во фризере  непрерывного действия»
	2
	

	
	Занятие № 63*
	ПЗ №32 « Исследование конструктивных особенностей эскимогенератора» 
	2
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Подготовка к лабораторным и практическим работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление лабораторно-практических работ, отчетов и подготовка к их защите.

Самостоятельное изучение правил выполнения чертежей и технологической документации по ЕСКД и ЕСТП.

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:

1. Используя Интернет – ресурсы,  подготовить презентацию на тему: «Современное оборудование участка производства мороженого»:


-производственная программа ООО «Славутич»: современные теплообменные аппараты, 12 типов теплообменных пластин, автоматические и полуавтоматические установки (ПОУ), многофункциональные установки, интерфейс терминала 
–     дистанционное управление и вывод на печать протокол технологического процесса; системы приёмки, учёта и охлаждения сырья для производства мороженого.

2 Используя Интернет-ресурсы, подготовить семинар на тему: «Основные тенденции в производстве замороженных продуктов»:

                               -современные методы заморозки;

                               -особенности работы линий для производства мороженого.

3.Подготовить сообщения:

                          -Концепции закалки продуктов;                          
                          -Криогенные технологии;

                         -Современные эскимогенераторы.

4.Составить каталог на оборудование морозильных камер базового предприятия.

5.Составить схему технологического направления сырья на участке производства мороженого базового предприятия.

6. Решение производственных ситуаций, предложенных преподавателем.
	63
	

	Учебная практика

Виды работ:

- выполнение отдельных операций процесса охлаждения или замораживания пищевой продукции полуфабрикатов и сырья до установленной температуры;

- установка, размещение в закалочных и холодильных  камерах пищевой продукции, уложенной в тару при помощи специальных приспособлений;

- наблюдение за ходом процесса охлаждения или замораживания по внешним признакам и показаниям КИП;

-регулирования температуры и времени охлаждения (закалки);

-проверки внешним осмотром или по результатам анализа качества охлаждения (замораживания) продукта;

-определения окончания процесса заморозки (закалки);

-передачи охлажденного (замороженного)  продукта на последующую обработку или на склад.
	36
	

	Производственная практика (по профилю специальности)
Виды работ:

- выполнение отдельных операций процесса охлаждения или замораживания пищевой продукции полуфабрикатов и сырья до установленной температуры;

- установка, размещение в закалочных и холодильных  камерах пищевой продукции, уложенной в тару при помощи специальных приспособлений;

- наблюдение за ходом процесса охлаждения или замораживания по внешним признакам и показаниям КИП;

-регулирования температуры и времени охлаждения (закалки);

-проверки внешним осмотром или по результатам анализа качества охлаждения (замораживания) продукта;

-определения окончания процесса заморозки (закалки);

-передачи охлажденного (замороженного)  продукта на последующую обработку или на склад.
	36
	



Занятия со знаком « * » реализуются только в непосредственном взаимодействии педагогического работника со студентом. 

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

1 - ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2 - репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 

3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач) 

3  условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Для  реализации программы профессионального ПМ. 06 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих.  Профессиональная подготовка по профессии «Закальщик мороженого» в ОГБПОУ ДМТТМП имеются лаборатории «Технологии отрасли», «Микробиологии, санитарии и гигиены», «Технологического оборудования отрасли», учебные кабинеты «Технологии молока и молочных продуктов», «Технологического оборудования молочного производства» и «Биохимии и микробиологии молока и молочных продуктов».

Учебные лаборатории и кабинеты обеспечивают проведение всех видов практических занятий и междисциплинарной подготовки, предусмотренных программой профессионального модуля. 

Оборудование лаборатории «Технологии отрасли»
- заквасочная установка;

- сепаратор;

- маслобойка;

- термостат;

- холодильник;

- весы; миксер; чайник, электроплитка;

- посуда для дегустации;

- комплект учебно-методической документации;

- наглядные пособия.

Оборудование лаборатории «Микробиологии, санитарии и гигиены»

- автоклав;

- термостат, редуктазник;

- питательные среды;

- электроплитка;

- электронные весы;

- пипетки, колбы, пробирки, чашки Петри, спиртовки;

- комплект учебно-методической документации;

- наглядные пособия.

Оборудование кабинета «Биохимии и микробиологии молока и молочных продуктов»
- центрифуга; 

- электронные весы;

- маслопробные весы;

- вытяжной шкаф, сушильный шкаф;

- термостат водяной;

- прибор Тернера, прибор «Рекорд»;

- химические реактивы;

- химическая посуда;

- комплект учебно-методической документации;

- наглядные пособия.

Оборудование лаборатории «Технологического оборудования отрасли»
-посадочные места по количеству студентов;


-рабочее место преподавателя;

-комплект наглядных пособий по пастеризации и охлаждению молока;

-модели и натуральные образцы оборудования по пастеризации и охлаждению молока;

-инструкции по эксплуатации обслуживаемого оборудования.


Перечисленное оборудование и технические средства обучения обеспечивают проведение всех видов практических занятий и междисциплинарной подготовки,  предусмотренных программой профессионального модуля. 

Реализация программы модуля предполагает обязательные учебную производственную практик, которые рекомендуется проводить концентрированно.

3.2  Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники: 

1. Л.А. Забодалова, Т.Н. Евстигнеева Технология цельномолочных продуктов и мороженого. Учебное пособие Спб.:  Лань, 2018.-352с

2. Голубева Л.В. и др. Практикум по технологии молока и молочных продуктов. Технология цельномолочных продуктов. - СПб.: Лань,2019. -  380 с
      Дополнительные источники: 

1. Технического регламента 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,2015.-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, 2016. - 136 с.
8. Оценка качества молока и молочных продуктов: Учебно-методическое пособие/Г.В.Чебакова, И.А.Зачесова - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 182 с.
9. Общая технология переработки сырья животного происхождения (мясо, молоко):Учебное пособие под ред. Ковалева О.А. -Спб.:  Лань, 2019.-444с.ил.
10. Производственный контроль молока и молочных продуктов: учебное пособие./О.Я. Соколова, Н.Г. Догарева Оренбургский гос. ун-т. - Оренбург: ОГУ, 2015. – 195 с. 
11. Гунькова П.И., Красникова Л.В. Основы санитарно-гигиенического контроля в пищевой промышленности: Учеб.-метод.пособие. - СПб.: Университет ИТМО, 2016.-97 с.
12. Контроль качества молока и молочных продуктов: учебное пособие/ Б.К. Асенова, М.Б. Ребезов, Г.М. Топурия и др. – Алматы, СГУ, 2015-215 с.
13. ГОСТ 32901-2014 Молоко и молочная продукция. Методы микробиологического анализа (с Поправками)
14. Инструкция по санитарной обработке оборудования, инвентаря и тары на предприятиях молочной промышленности
15. МР 2.3.2.2327-08 Методические рекомендации по организации производственного микробиологического контроля на предприятиях молочной промышленности (с атласом значимых микроорганизмов)
16. Трухачев В.И., Атанов И.В., Капустин И.В., Грицай Д.И. Эксплуатация и обслуживание холодильного оборудования на предприятиях АПК: Учебное пособие. – СПб.: Издательство «Лань», 2018, - 192 с.: ил.
17. Справочник технолога молочного производства. Технология и рецептуры. Том 1. Степанова Л.И. - СПб.: ГИОРД,2008.-378с

18. Степаненко П.П. Микробиология молока и молочных продуктов.- Сергеев Посад: ООО «Все для Вас – Подмосковье»,1999

19. Степаненко П.П. Руководство к лабораторным занятиям по микробиологии молока и молочных продуктов.- М.: Издательский дом «Лира»,  2005

20. В.А. Самойлов, П.Г. Нестеренко, О.Ю. Толмачев Справочник технолога молочного производства. Том 7. Оборудование молочных предприятий (справочник – каталог)- СПб.; ГИОРД, 2004.-832 с.
21. С.А. Бредихин, В.Н. Юрин Техника и технология производства сливочного масла и сыра - М.: КолосС, 2007.-319 с. 

22. А.И. Вдовин, К.Г. Саргсян, В.Л. Дуль, В.И. Сидорин, А.Д. Мымра Машины, технологическое оборудование, приборы для предприятий молочной промышленности - Тернополь: Воля, 2006. – 480 с.
23. А.М.Шалыгина, Л.В.Калинина Общая технология молока и молочных продуктов - М.: КолосС, 2006.-199 с.
24. Сборник типовых инструкций по технике безопасности для рабочих, обслуживающих технологическое оборудование предприятий молочной промышленности

25. С.А. Бредихин, Ю.В.Космодемьянский, В.Н.Юрин Технология и техника переработки молока - М.: Колос, 2003.-400 с.

Интернет – ресурсы 

И-Р 1 http://polybum.ru/milk/priemka_i_pervichnaya_obrabotka_moloka

И-Р 2 therreferats.allbest.ru/cookery/00180755_0.html

И-Р 3 http://www.milkbranch.ru/publ/view/445.html

И-Р 4  http://ckhtl.com/books/

И-Р 5 http://www.bestpravo.ru/sssr/eh-akty/l0k.htm

И-Р 6 http://msdl.spbtei.ru/course/index.php?categoryid=118

И-Р 7 http://molokoportal.ru/
И-Р 8 http://snipov.net/c_4694_snip_101887.html
И-Р 9 http://kodifikant.ru/class/okof/142925110
3.3  Общие требования к организации образовательного процесса

Обязательным условием допуска к учебной и производственной практикам  (по профилю специальности) в рамках профессионального модуля «Профессиональная подготовка по профессии «Закальщик мороженого»» является освоение междисциплинарного курса по профессиональному модулю  ПМ.06Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих Ведение технологического процесса охлаждения или замораживания пищевой продукции, полуфабрикатов и сырья в холодильных установках 

3.4  Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): наличие высшего, среднего профессионального образования, соответствующего профилю модуля «ПМ. 06 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих Ведение технологического процесса охлаждения или замораживания пищевой продукции, полуфабрикатов и сырья в холодильных установках . Профессиональная подготовка по профессии «Закальщик мороженого» и специальности 19.02.07 «Технология молока и молочных продуктов».
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой

Педагогический состав:  дипломированные специалисты-преподаватели междисциплинарных курсов, а также преподаватели общепрофессиональных дисциплин «Инженерная графика»,   «Техническая механика», «Электротехника и электронная техника», «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве», «Биохимия и микробиология молока и молочных продуктов», «Автоматизация  технологических процессов», «Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Метрология и стандартизация», «Правовые основы профессиональной деятельности», «Основы экономики, менеджмента и маркетинга», «Охрана труда», «Безопасность жизнедеятельности».
3.5 Реализация профессионального модуля.

ПМ 06 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих  реализуется путем непосредственного взаимодействия педагогического работника со студентом и/или с применением электронного обучения, дистанционных образовательных технологий.

Реализация ПМ 06 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих с применением электронного обучения и дистанционных образовательных технологий может осуществляться на 75%.

Перечень тем (занятий) реализуемых только в непосредственном взаимодействии педагогического работника со студентом.
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа студентов, курсовая работ (проект)
	Объем часов
	Уровень освоения

	Раздел ПМ 06.  

Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих
	
	
	

	МДК 06.01 

Ведение технологического процесса охлаждения или замораживания пищевой продукции, полуфабрикатов и сырья в холодильных установках

Профессиональная подготовка по профессии «Закальщик мороженого»
	
	
	

	Раздел 1.   Ведение технологического процесса охлаждения или замораживания пищевой продукции, полуфабрикатов и сырья в холодильных установках
	
	
	

	Тема 2.

Основы процесса охлаждения (заморозки)


	Практические занятия
	20
	

	
	Занятие № 32*
	ПЗ № 12 «Выработка мягкого молочного  мороженого».
	2
	

	
	Занятие № 33*
	ПЗ № 13 «Выработка мягкого сливочного мороженого».
	2
	

	
	Занятие № 34*
	ПЗ № 14 «Выработка  мягкого мороженого пломбир».
	2
	

	
	Занятие № 35*
	ПЗ № 15 «Отбор проб мороженого для анализа».
	2
	

	
	Занятие № 36*
	ПЗ №16 «Определение органолептических показателей мороженого».
	2
	

	
	Занятие № 37*
	ПЗ № 17 «Определение воздушных пузырьков в мороженом».
	2
	

	
	Занятие № 38*
	ПЗ № 18  «Определение массовой доли сухих веществ в мороженом».
	2
	

	
	Занятие № 39*
	ПЗ №19  «Определение кислотности мороженого».
	2
	

	
	Занятие № 40*
	ПЗ № 20  «Определение сопротивления мороженого таянию».
	2
	

	
	Занятие № 41*
	ПЗ № 21 «Определение массовой доли жира в мороженом».
	2
	

	Тема 3.

Техника и оборудование для производства мороженого
	Практические занятия
	12
	

	
	Занятие № 55*
	ПЗ №24 «Исследование конструктивных особенностей   гомогенизатора »
	2
	

	
	Занятие № 56*
	ПЗ №25 «Исследование конструктивных особенностей    фризера периодического действия»
	2
	

	
	Занятие № 57*
	ПЗ №26 «Исследование конструктивных особенностей   фризера непрерывного действия»
	2
	

	
	Занятие № 58*
	ПЗ №27 «Исследование конструктивных особенностей  оборудования холодильных камер»
	2
	

	
	Занятие № 60*
	ПЗ №29 «Исследование конструктивных особенностей  аммиачной системы охлаждения фризера ОФИ»
	2
	

	
	Занятие № 63*
	ПЗ №32 « Исследование конструктивных особенностей эскимогенератора» 
	2
	


4  Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)

	Результаты (освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ПК 6.1 Управление процессом охлаждения или замораживания пищевой продукции, полуфабрикатов и сырья в холодильных установках и его регулирование
	- обоснование выбора технологических параметров;

-демонстрация навыков регулирования технологических параметров,

-выбор технологических режимов производства мороженого;

-подбор соответствующего оборудования;

- точность и грамотность оформления  технологической документации
- проверка внешним осмотром или результатами анализа качество охлаждения (замораживания);
-знание требований Государственных стандартов на охлажденную (замороженную) продукцию;

-владение методикой определения качества охлаждения (замораживания) пищевой продукции
	- экспертная оценка,

практическое занятие, контрольная работа;

- защита лабораторных работ, контрольных работ;

- зачёт по ПМ и по производственной практике;

- экспертное наблюдение при выполнении лабораторной работы
- экзамен по ПМ



	ПК 6.2 Обслуживание холодильных установок с различными охладителями и контроль их работы
	- осуществлять контроль и регулировку температурного режима при помощи КИП;

-демонстрация навыков регулирования технологических параметров;
-выбор технологических режимов производства мороженого, подбор соответствующего оборудования;

-определение неисправностей в работе оборудования;

-демонстрация навыков проведения мелкого ремонта.

- адекватность в подборе моющих средств;

-демонстрация качественного проведения разборки и сборки оборудования

-демонстрация навыков ведения документации
- точность и грамотность оформления  технологической документации;

- знание требований Государственных стандартов на охлажденную (замороженную) продукцию
	- практическое занятие,

защита лабораторных работ и практических занятий;

- контрольные работы;

- зачёт по производственной практике;

- экспертное наблюдение при выполнении лабораторной работы 
- экзамен по ПМ




Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у студентов не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.
	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	- демонстрация интереса к будущей профессии; 
- участие в мероприятиях профессиональной направленности
	Интерпретация результатов деятельности  студента в процессе освоения ОПОП СПО - ППССЗ, выполнения лабораторных работ, в ходе практических занятий,  производственной практики

Портфолио студента (отзыв работодателя, дневник практики и т.д.)

Экспертное наблюдение в аудиторной и внеаудиторной самостоятельной работы, решения профессиональных задач при  освоении ОПОП СПО - ППССЗ


	ОК 2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество
	- определение задач деятельности с учетом поставленных целей и способов их достижений;

- выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в области разработки технологических процессов выработки молочных продуктов

- оценка эффективности и качества выполнения;
	

	ОК 3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность
	- владение алгоритмов анализа рабочей ситуации;

- выбор способов и средств осуществления деятельности с учетом определенных факторов;

- выбор адекватных ситуациям методов и средств контроля, оценки и коррекции собственной деятельности;

- проведение контроля, оценки и коррекции собственной деятельности;

- решение стандартных и нестандартных профессиональных задач в области разработки технологических процессов выработки молочной продукции;
	

	ОК 4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
	- владение методами и способами поисками информации;

- эффективный поиск необходимой информации;
- использование различных источников, включая электронные
	

	ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	- работа на автоматизированном и механизированном технологическом оборудовании
	

	ОК 6 Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями
	- взаимодействие со студентами, преподавателями и мастерами в ходе обучения
	

	ОК 7 Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий
	- самоанализ и коррекция результатов собственной работы 

- выполнение управленческих функций
	

	ОК 8 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации
	- организация самостоятельных занятий при изучении профессионального модуля
	

	ОК 9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
	- анализ инноваций в области разработки молочных продуктов нового поколения

- выбор технологии выполнения работ в соответствии с содержанием профессиональной деятельности
	


* Раздел профессионального модуля – часть программы профессионального модуля, которая характеризуется логической завершенностью и направлена на освоение одной или нескольких профессиональных компетенций. Раздел профессионального модуля может состоять из междисциплинарного курса или его части и соответствующих частей учебной и производственной практик. Наименование раздела профессионального модуля должно начинаться с отглагольного существительного и отражать совокупность осваиваемых компетенций, умений и знаний.


** Производственная практика (по профилю специальности) может проводиться параллельно с теоретическими занятиями междисциплинарного курса (рассредоточено) или в специально выделенный период (концентрированно).
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