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Введение
Необходимость издания методических указаний обусловлена особенностями изучения МДК 02.01 «Производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания» и содержит две контрольных работы.  Данные методические указания  и контрольные задания позволят обучающимся заочных отделений самостоятельно овладеть основными вопросами по  производству  цельномолочных продуктов  и молочных продуктов детского питания.  В результате изучения профессионального модуля обучающиеся должны овладеть минимумом знаний, перечисленном в ФГОС по специальности  СПО «Технология молока и молочных продуктов», квалификации базовой подготовки «Техник-технолог».

 Изучение МДК 02.01 следует осуществлять в тесной связи с такими дисциплинами, как, «Микробиология и Биохимия молока и молочных продуктов», «Технохимический контроль производства».

Контрольная работа, выполненная не по своему варианту, не рассматривается. Выполнять работу следует только после самостоятельного изучения материалов учебника, представленных в списке литературы. Вопросы контрольной работы необходимо переписать из таблицы заданий в установленном порядке.  Вопросы писать по теме, указать в конце работы  список  использованных литературных и др. информационных источников.

К каждому заданию студент обязан подготовиться теоретически. Преподаватель осуществляет контроль подготовки перед началом экзаменационной сессии в соответствии с контрольными вопросами, приведенными  в указаниях. При неудовлетворительном выполнении контрольных работ студент может быть не допущен к итоговому  дифференцированному зачету или экзамену. 
Номер варианта контрольной работы должен соответствовать двум последним цифрам шифра зачетной книжки. Например: последние две цифры шифра составляют число 15. На пересечении  этих цифр в таблице задания находятся следующие номера вопросов-  5,14,25,34,41,55,60,76.   Студент выполняет 8 вопросов  контрольной работы под данными номерами, причем первые 4 номера относятся к первой контрольной работе, а последние 4 номера – ко второй контрольной работе.

Таблица заданий для выполнения контрольных работ.

	Предпос-

ледняя

цифра
	Последняя  цифра шифра зачетной книжки

	
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	0
	1,11,22,33,
40,55,61,80
	2,12,21,
32,43,54,62,75
	3,13,20,
31,42,53,63,74
	4,14,23,
34,41,52,64,77
	5,15,24,
35,44,51,65,76
	6,16,25,
36,45,57,66,78
	7,17,26,
37,46,56,67,75
	8,18,27,
38,47,58,68,79
	9,19,28,
39,48,59,69,72
	10,20,29,
35,49,60,70,
79

	1
	10,19,30,39,
46,50,66,79
	9,18,21,
30,45,56,65,72
	8,17,22,
31,44,57,63,73,
	7,16,23,
32,43,58,64,74
	6,15,24,
33,42,59,68,75
	5,14,25,
34,41,55,60,76
	4,13,26,35,40,52,63,77
	3,12,27,
36,47,51,66,78
	2,11,28,
37,48,53,67,79
	1,20,29,38
49,54,69,

80

	2
	2,11,29,39,47
59,70,80
	10,15,28
37,46,
55,60,79
	3,12,27,
36,45,53,68,78
	5,13,26,
35,44,52,69,77
	4,16,25,
34,43,51,67,76
	7,14,24,
33,42,54,63,75
	6,17,23,
32,40,55,67,74
	9,20,22,
31,41,56,62,73,
	8,19,30,38,47,58,68,72

	1,18,29,37,
48,57,,68,

71

	3
	3,11,22,30,
42,58,62,70
	2,12,21,33,41,59,61,75
	1,13,20,
31,40,53,62,76
	6,14,23,32,43,57,63,77
	5,15,24,34,44,54,64,78
	4,16,25,
35,45,58,65,79
	10,17,2636,47,54,66,80
	8,18,27,
38,46,55,67,71
	9,19,28,
37,48,53,68,73
	7,20,25,39,49,60,69,

76


 МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ:
 При изучении МДК 02.01 «Производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания» рекомендуется вопросы изучать возможно полнее, используя для этого основную и дополнительную литературу. Кроме перечисленных источников литературы, рассматривать возможные исследования и практические изыскания из средств массовой информации, включая  Интернет.
В результате  обучающийся должен 
иметь практический опыт:
-контроля качества сырья и готовой продукции;

-выбора технологической карты производства;                                      

-изготовления производственных заквасок и растворов;                             

-выполнения основных технологических расчетов;                                                         

- Ведения процессов выработки цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания;

уметь:

-учитывать количество и качество поступающего в цех переработки сырья (молока, сливок, масла);

-распределять сырье по видам производства в зависимости от его качества;

-подбирать закваски для производства продукции;

-контролировать процесс приготовления производственной закваски при производстве цельномолочных, жидких и пастообразных продуктов детского питания;

-рассчитывать количество закваски, сычужного фермента и хлорида кальция;

-готовить растворы сычужного фермента для производства творога;

-обеспечивать условия для осуществления технологического процесса по производству цельномолочных, жидких и пастообразных продуктов детского питания;

-вести технологический процесс производства пастеризованного молока и молочных напитков, кисломолочной продукции, творога, сырково- творожных изделий, сметаны, йогуртов и других молочных продуктов;

-контролировать соблюдение требований к технологическому процессу в соответствии с нормативной и технологической документацией;

-контролировать маркировку затаренной продукции и ее отгрузку;

-анализировать причины брака, допущенного в производственном процессе;

-разрабатывать мероприятия по устранению причин брака;

-обеспечивать режимы работы оборудования по производству цельномолочной продукции, жидких и пастообразных продуктов детского питания;

-контролировать эффективное использование технологического оборудования по производству цельномолочной продукции, жидких и пастообразных продуктов детского питания;

- контролировать санитарное состояние оборудования участка;

знать: 

- требования к качеству сырья при выработке цельномолочных, жидких и пастообразных продуктов детского питания;

-процесс приготовления производственных заквасок и раствора сычужного фермента;

-ассортимент цельномолочных продуктов, пастообразных и жидких продуктов детского питания;

-требования действующих стандартов и технические условия на вырабатываемые продукты;

-технологические процессы производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания;

-требования технохимического и микробиологического контроля на различных стадиях выработки готовой продукции (по видам);

- причины возникновения брака при выработке продуктов и способы их устранения;

- назначение,  принцип действия и устройство оборудования для производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания;

- правила техники безопасности при работе на технологическом оборудовании
При  выполнении  контрольной работы рекомендуется:

· Вопросы контрольных заданий переписать в установленном порядке;

· Ответы приводить с необходимыми рисунками, диаграммами, графиками, схемами.
· При описании методики того или иного анализа необходимо руководствоваться современными методиками. Описывать методы контроля следует в последовательности:

-сущность или принцип метода;

-приборы, посуда, реактивы, необходимые для анализов;

-ход анализа;
-выводы или расчеты по формулам.

· Вопросы писать по теме, используя основную и дополнительную литературу, а также материалов СМИ.

· При описании биохимических или микробиологических процессов, приводить химические формулы их протекания и уравнения реакций.

· В конце контрольной работы привести список использованных источников. 

Вопросы контрольной работы № 1
1. Требования, предъявляемые к заготовляемому молоку 
2. Транспортирование молока и его первичная обработка.
3. Порядок приемки молока на молокоперерабатывающем предприятии.
4. Механическая обработка молока, ее цель, задачи и режимы.

5. Тепловая обработка молока, ее цель, задачи и режимы
6. Технология производства пастеризованного питьевого молока.
7. Технология производства топленого молока.
8. Технология производства витаминизированного молока.  

9. Технология производства молока с наполнителями.                     
10.  Технология производства стерилизованного молока.
11.   Технология производства питьевых сливок.
12.  Характеристика кисломолочных напитков
13.  Общая технология кисломолочных напитков
14.  Порядок приготовления производственной и лабораторной закваски.
15. Технология производства кисломолочных продуктов термостатным способом.

16. Технология производства кисломолочных продуктов резервуарным способом.
17.  Особенности производства простокваши.
18.  Технология производства напитка «Снежок»
19. Технология производства кефира.
20.   Технология производства кефира «Особый».
21. Пороки кисломолочных продуктов и меры их предупреждения
22. Технология производства сметаны термостатным способом.  
23.  Технология производства низкожирной сметаны.
24. Пороки сметаны и меры их предупреждения.
25. Технология производства творога традиционным способом.
26. Производство творога раздельным способом                        
27.  Производство творога с использованием творогоизготовителя  

28.  Производство творога путем обезвоживания сгустка в потоке                
29. Хранение и резервирование творога
30.  Технология творожных изделий
31. Характеристика мороженого
32.  Начертить схему технологической линии производства кефира термостатным способом                              
33. Начертить схему технологической линии производства кефира резервуарным способом                              
34. Начертить схему технологической линии производства сметаны

35. Начертить схему технологической линии производства творога традиционным способом

36. Начертить схему технологической линии производства творога раздельным способом
37.  Начертить схему технологической линии производства творога с использованием ванн-вставок
38.  Начертить схему технологической линии производства творога с обезвоживанием сгустка в потоке
39. Начертить схему технологической линии производства мороженого
40. Технологический процесс производства мороженого
Вопросы контрольной работы № 2
41. Сущность и способы консервирования молока.
42. Требования к качеству молока для производства молочных консервов
43. Общие операции производства молочных консервов
44. Характеристика сухих молочных продуктов
45. Технологический процесс производства сухих молочных продуктов
46. Ассортимент и пищевая ценность паст, кремов и пудингов
47. Особенности технологии производства пастообразных продуктов.

48. Технохимический контроль процесса производства це6льномолочных продуктов
49. Микробиологический контроль пастеризованного молока и сливок.

50. Микробиологический контроль производства стерилизованного молока.

51.   Микробиологический контроль производства заквасок.
52. Микробиологический контроль производства творога и сметаны.
53.  Микробиологический контроль санитарного состояния производства.

54. Оценка качества молочных консервов
55. Особенности производства продуктов детского питания
56. Сырье, применяемое в производстве продуктов детского питания
57. Характеристика сухих продуктов детского питания
58.  Сухие смеси «Малютка» и «Малыш»
59. Сухая молочная смесь «Детолакт»
60. Сухие молочные каши
61. Жидкие молочные продукты детского питания
62. Ацидофильные смеси «Малютка» и «Малыш».

63. Кефир детский
64. Определить количество нормализованного молока с м.д.ж 2,5%, полученного из 15000 кг молока с м.д.ж. 3,7%. Нормализация в потоке, м.д.ж сливок 35%.

65.  Определить количество нормализованного молока с м.д.ж 3,5%, полученного из 10000 кг молока с м.д.ж. 3,7%. Нормализация в потоке, м.д.ж сливок 30%.

66. Определить количество нормализованного молока с м.д.ж 1,5%, полученного из 15500 кг молока с м.д.ж. 3,4%. Нормализация в потоке, м.д.ж сливок 15%.

67. Определить количество нормализованного молока с м.д.ж 2,5%, полученного из 15000 кг молока с м.д.ж. 3,7%. Нормализация в потоке, м.д.ж сливок 35%.

68. Определить количество нормализованного молока с м.д.ж 2,5%, полученного из 25000 кг молока с м.д.ж. 3,6%. Нормализация в потоке, м.д.ж сливок 35%.

69. Определить количество нормализованного молока с м.д.ж 1,5%, полученного из 5000 кг молока с м.д.ж. 3,7%. Нормализация в потоке, м.д.ж сливок 20%.

70. Определить количество нормализованного молока с м.д.ж 3,5%, полученного из 15000 кг молока с м.д.ж. 3,8%. Нормализация в потоке, м.д.ж сливок 30%.

71. Определить количество пастеризованного молока с м.д.ж 2,5%, полученного из 10000 кг молока с м.д.ж 3,4%. Нормализация в потоке, м.д.ж сливок 30%. Готовый продукт фасуется в пакеты по 1000 см3, мощность завода 50т/см, годовое количество смен-600.
72. Определить количество пастеризованного молока с м.д.ж 1,5%, полученного из 15000 кг молока с м.д.ж 3,8%. Нормализация в потоке, м.д.ж сливок 35%. Готовый продукт фасуется в пакеты по 1000 см3, мощность завода 60т/см, годовое количество смен-600

73. Определить количество пастеризованного молока с м.д.ж 3,2%, полученного из 20000 кг молока с м.д.ж 3,7%. Нормализация в потоке, м.д.ж сливок 35%. Готовый продукт фасуется в пакеты по 1000 см3, мощность завода 70т/см, годовое количество смен-600

74. Определить количество нежирного кефира, вырабатываемого резервуарным способом с м.д.ж 0,5%, полученного из 10000 кг молока с м.д.ж 3,5%. Нормализация в потоке, м.д.ж сливок 30%. Готовый продукт фасуется в пакеты по 500 см3, мощность завода 50т/см, годовое количество смен-600

75. Определить количество напитка «Снежок», вырабатываемого резервуарным способом с м.д.ж 0,5%, полученного из 15000 кг молока с м.д.ж 2,5%. Нормализация в потоке, м.д.ж сливок 35%. Готовый продукт фасуется в пакеты по 500 см3, мощность завода 70т/см, годовое количество смен-600

76. Определить количество сливок с м.д.ж. 15% для производства ацидофильной сметаны в полистироловых стаканчиках по 200 см3 , если требуется выработать 2000 кг готовой продукции при сменной мощности завода 50т и годовом количестве смен 600.
77. Определить количество сметаны с м.д.ж. 20%, вырабатываемой резервуарным способом во фляги. Мощность завода 100т, годовое количество смен-600. количество заквашенных сливок-15000 кг.

78. Определить количество сметаны с м.д.ж. 25%, вырабатываемой резервуарным способом во фляги. Мощность завода 70т, годовое количество смен-600. количество заквашенных сливок-5000 кг.

79. Определить количество сметаны с м.д.ж. 15%, вырабатываемой резервуарным способом в стаканчики по 100г. Мощность завода 50т, годовое количество смен-600. количество заквашенных сливок-6000 кг.

80. Определить количество нормализованных сливок и закваски для производства сметаны с м.д.ж.20%, полученных из 5000 кг молока с м.д.ж. 3,9%. Закваска приготовлена на обезжиренном молоке. Доза закваски-5%

ЗАКЛЮЧЕНИЕ.

В процессе выполнения  контрольных работ происходит закрепление теоретического материала. Во время экзаменационной сессии проведение лабораторных работ позволяют закрепить теоретический материал, а также выработать у обучающихся чувство ответственности для работы на производстве, чувство коллективизма,  развить способность к анализу. Изучение  теоретического материала с выполнением    контрольных   работ позволяют обучающимся воспринимать  знания в комплексе, приучает их к самостоятельному мышлению и,  при более глубокой заинтересованности, к научно-практической деятельности.
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