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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ

междисциплинарного курса 
МДК.01.01 Техническое обеспечение производства консервов и пищеконцентратов
1.1. Цель и планируемые результаты освоения междисциплинарного курса 

В результате изучения междисциплинарного курса обучающихся должен освоить основной вид деятельности Ведение технологического процесса производства консервов и пищеконцентратов на автоматизированных технологических линиях (по выбору) и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

1.1.1. Перечень общих компетенций:
	Код
	Наименование общих компетенций

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

	ОК 09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций:
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 1
	Ведение технологического процесса производства консервов и пищеконцентратов на автоматизированных технологических линиях

	ПК 1.1.
	Осуществлять техническое обслуживание технологического оборудования для производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией.

	ПК 1.2.
	Выполнять технологические операции по производству консервов и пищеконцентратов в соответствии с технологическими инструкциями


1.1.3. В результате освоения междисциплинарного курса обучающийся должен:

иметь практический опыт:
· ведения технологического процесса производства консервов;
· технического обслуживания оборудования.
уметь:
· принимать сырье по количеству и качеству;
· определять режимы и условия хранения сырья;
· устанавливать и
соблюдать режимы проведения технологических
операций и процессов производства консервов;

· определять объекты (точки) контроля;
· контролировать показатели качества полуфабрикатов и готовой продукции;
· выявлять брак;
· определять и устранять причины его возникновения;
· осуществлять санитарный контроль тары, воды, воздуха, производственного оборудования и других объектов;

· определять и соблюдать условия и режим хранения готовой консервной продукции;
· выполнять конструктивные и технологические расчеты;
· соблюдать правила техники безопасности при эксплуатации оборудования;
· выявлять и устранять неисправности оборудования.
знать:
· способы доставки и хранения сырья;
· критерии выбора способа доставки;
· правила приемки сырья;
· требования к качеству сырья;
· способы и условия хранения сырья;
· ассортимент продукции консервов;
· требования к качеству готовой консервной продукции;
· методы определения показателей качества консервов;
· виды брака готовой продукции;
· меры по предотвращению брака;
· рецептуры консервной продукции;
· методику выполнения технологических расчетов;
· требования к проведению технологических операций и процессов производства консервов;
· назначение, устройство и принцип действия технологического оборудования и контрольно-измерительных приборов;

· методику расчетов нагрузки на оборудование;
· правила установки, наладки и технического обслуживания, режимы работы технологического оборудования по производству консервов;

· виды и причины неисправностей технологического оборудования;
· способы фасовки и затаривания готовой продукции;
· санитарные нормы и требования к воде, воздуху, таре, производственному оборудованию и другим объектам контроля;

· учет консервной продукции;
· условия хранения консервов, требования к складам для хранения консервов.
1.2. Количество часов, отводимое на освоение междисциплинарного курса
максимальная учебная нагрузка обучающегося – 232 часов

самостоятельной работы обучающегося – 36 часов

2. Структура и содержание междисциплинарного курса
2.1. Структура междисциплинарного курса 
	Коды профессиональных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего, час.
	Объем междисциплинарного курса, ак. час.

	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	Всего


	В том числе
	

	
	
	
	
	Лабораторных. и практических. занятий


	Курсовых работ (проектов)


	Самостоятельная работа
	Промежуточная аттестация.
	Учебная


	Производственная



	1
	2
	3
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	ПК 1.1, ПК 1.2

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 07, ОК 09.
	МДК 01.01 Техническое обеспечение производства консервов и пищеконцентратов
	232
	196
	90
	
	36
	
	
	-

	
	Всего:
	232
	196
	90
	
	36
	
	-
	-


2.2. Тематический план и содержание междисциплинарного курса
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторных работ и практических занятий, самостоятельной работы обучающихся, курсовой работы
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	МДК 01.01 Техническое обеспечение производства консервов и пищеконцентратов
	
	

	Раздел 1 Ведение процессов производства консервов
	190
	

	Тема 1.1. Химический состав и биологические особенности плодов и овощей как объектов хранения и

консервирования.
	Классификация плодоовощного сырья. Вегетативные и плодовые овощи. Плоды
семечковые и косточковые. Ягоды. Орехи. Тропические и субтропические плоды. Строение растительной клетки и ткани. Виды растительной ткани.

Сортовые особенности корнеплодов и плодовых культур. Сортоотбор и сортоиспытание. Структурно-механические свойства плодов и овощей: размер, масса, форма, насыпная масса, скважистость, механическая прочность. Теплофизические свойства: теплопроводность, удельная теплоемкость.

Пищевая и энергетическая ценность плодов и овощей. Органические и
минеральные вещества плодов и овощей. Влияние технологической обработки на минеральный состав пищевых продуктов. Витаминизация продуктов питания.

Способы сохранения биологически активных веществ в сырье и готовой продукции.
Стадии зрелости плодов и овощей. Техническая, потребительская и биологическая (физиологическая) стадии. Процессы, происходящие в плодах и овощах при созревании. Способы ускорения и замедления созревания.
Искусственное дозревание плодов с применением стимуляторов.
Теоретические основы хранения сырья до переработки. Процессы, протекающие в плодах и овощах при хранении. Дыхание. Тепло - и влагообмен в массе продукции при хранении. Факторы, влияющие на сохранность.

Понятие "лежкость". Ограниченная лежкость зеленных овощей, ягод и косточковых плодов. Оптимальные условия хранения: температура, влажность, состав газовой среды. Особенности хранения отдельных плодов и овощей.

Виды складских помещений. Требования к складам. Санитарная обработка и режимы работы.

Доставка, приемка и хранение сырья. Пункты первичной переработки сырья. Обработка сырьевой тары. Хранение сырья. Сырьевые площадки и стационарные хранилища. Требования к ним. Системы регулирования режима хранения. Особенности хранения продукции в холодильниках. Подготовка хранилищ и холодильников к сезону хранения.
Показатели качества и безопасности растительного сырья. Правила приемки сырья. Приемка сырья по количеству и качеству. Дефекты сырья. Механические, физиологические, микробиологические повреждения и повреждения сельскохозяйственными вредителями. Стандартная и нестандартная продукция.

	63
	

	Тема 1.2. Основы технологий консервирования
растительного сырья
	Основополагающие принципы консервирования растительного сырья. Биоз, анабиоз, абиоз, ценабиоз. Классификация методов консервирования. Современные методы консервирования растительного сырья. Факторы, влияющие на качество переработанных продуктов. Ассортимент консервной продукции.
Обработка сырья после хранения и подача в производство. Сортирование, калибрование, инспектирование, мойка и очистка. Их цели и назначение. Требования к воде для мойки сырья. Анализ причин сверхнормативных потерь сырья при первичной обработке сырья.
Измельчение и предварительная нарезка сырья. Виды и способы измельчения плодов и овощей. Влияние величины частиц продукта на процессы консервирования и качество готового продукта.
Сульфитация плодов и овощей. Цель, область применения. Требования к камерам для сульфитирования. Расчет и подготовка сернистого ангидрида.

Особенности асептического консервирования полуфабрикатов. Принцип работы установки для асептического консервирования.
Консервная тара, ее виды и назначение. Факторы, влияющие на выбор тары. Типы и использование. Обозначение по стандарту. Способы изготовления корпусов банок. Алюминиевая, жестяная тара. Требования к жести. Требования к лакированной консервной таре. Входной контроль стеклотары. Определение дефектов тары и возможностей ее использования. Качество укупоривания. Подготовка к наполнению. Режимы мойки тары. Моющие средства для стеклотары, требования к ним. Дезинфекция тары. Контроль качества мойки стеклотары.
Требования к полимерам для упаковки пищевых продуктов. Комбинированная тара с использованием алюминия. 

Тепловые процессы в консервном производстве, их цели и значение. Режимы тепловых процессов. Бланширование, разваривание, подогрев. Концентрирование жидких продуктов. Консервирование нагреванием:
пастеризация и стерилизация. Цели и задачи стерилизации. Факторы стерилизации. Стерилизация консервов в стеклянной и жестяной таре.

Обжарка и пассерование. Стадии обжаривания. Изменения в сырье при обжаривании. Анализ причин перерасхода сырья и масла при обжаривании овощей. Требования к качеству масла при обжаривании овощей в обжарочных печах. Изменение качества масла при обжаривании. Кислотное число масла. Коэффициент сменяемости.
Замораживание плодов и овощей. Изменения при действии низких температур. Способы замораживания. Организация процесса замораживания. Производство замороженной продукции. Холодильное хранение. Потери при охлаждении и замораживании.
Фасование продуктов, основные способы. Подготовка крышек для стеклянной и металлической тары. Типы наполнителей. Эксгаустирование, цель, значение, способы. Укупоривание. Разбраковка, мойка, сушка банок. Брак и дефекты консервов, причины возникновения, меры по предотвращению. Маркировка, этикетировка, упаковка консервов. Маркировка коробов. Требования к маркировке. Понятие промышленной стерильности консервов. Хранение готовых консервов: режимы, сроки, условия. Выдержка консервов перед реализацией.
Единица измерения консервной продукции. Понятие ТУБ. Учет консервной продукции. Расчет переводных коэффициентов. Порядок учета и уничтожения консервов, не соответствующих требованиям нормативной документации.

Общие санитарно-гигиенические требования к производству консервов. Меры по поддержанию санитарно-гигиенического состояния производства. Санитарная обработка тары и оборудования. Виды санитарной обработки оборудования. Контроль качества санитарной  обработки. Моющие и дезинфицирующие средства. Личная и профессиональная гигиена. 

Экологические основы консервного производства. Виды отходов при переработке овощей и плодов, их использование. Технологии переработки отходов консервного производства. Расчет потерь и отходов при подготовке сырья к консервированию.
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	Тема 1.3. Производство плодоовощной консервной продукции
	Общая характеристика натуральных овощных консервов. Ассортимент натуральных овощных консервов. Технология производства консервов «Зеленый горошек натуральный», «Сахарная кукуруза», «Перец натуральный», «Томаты натуральные», «Свекла и морковь гарнирные». Организация производства. Требования к качеству сырья и готовой продукции. Хранение готовой продукции.

Выполнение технологических расчетов производства натуральных овощных консервов. График движения сырья, баланс сырья.

Овощные и плодовые маринады. Классификация. Ассортимент. Правила приготовления маринадной заливки. Общая технологическая схема производства. Технологические схемы производства консервов «Огурцы маринованные, «Грибы маринованные», «Ассорти из овощей». Требования к качеству сырья и готовой продукции. Хранение готовой продукции.

Выполнение технологических расчетов производства маринадов. График движения сырья, баланс сырья. Расчет количества уксусной кислоты и пряностей.
Квашеная, солёная и моченая продукция консервов. Классификация. Ассортимент. Правила приготовления рассолов. Технология производства квашеной капусты и соленых огурцов. Требования к условиям хранения. Требования к качеству сырья и готовой продукции. Дефекты солено-квашеной продукции.
Выполнение технологических расчетов производства квашеной, солёной и моченой продукции. График движения сырья, баланс сырья. Расчет количества соли и пряностей.

Классификация овощных закусочных консервов. Ассортимент. Правила приготовления соусов. Приготовление томатного соуса. Общая технологическая схема производства. Технологические схемы производства консервов «Икра овощная», «Овощи, фаршированные в томатном соусе», «Овощи, нарезанные в томатном соусе». Правила фарширования овощей. Требования к качеству сырья и готовой продукции. Хранение готовой продукции.

Мясорастительные и рыборастительные консервы. Ассортимент. Общие технологические схемы производства. Правила подготовки мясного и рыбного сырья. Полуфабрикаты обеденные. Требования к качеству сырья и готовой продукции. Хранение готовой продукции. 

Производство соковой продукции. Классификация соковой продукции. Ассортимент. Предварительная подготовка сырья к извлечению сока. Обработка сырья для увеличения выхода сока. Способы извлечения сока, их характеристика. Обработка сока после прессования. Методы осветления соков, их физико-химическая сущность. Принцип работы деаэраторов и установки для улавливания ароматических веществ. Овощные соки: принцип работы комплекса подготовки корнеплодов, организация производства. Технологические схемы производства томатного и морковного сока. Требования к качеству сырья и готовой продукции. Хранение готовой продукции
	64
	

	Самостоятельная работа
	36
	

	Экзамен 
	6
	

	Всего 
	232
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ междисциплинарного курса
2.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля осуществляется в кабинете «Технологии производства консервов и пищеконцентратов», лаборатории «Сырья и продукции консервов и пищеконцентратов» и лаборатории «Технологии консервирования».

Оборудование кабинета «Технологии производства консервов и пищеконцентратов»: Рабочие места студентов: стол (на 2 пос. места) – 16 шт., стул – 32 шт.

Рабочее место преподавателя: стол – 1 шт., стул – 1 шт.
Технические средства обучения: мобильный проекционный экран -1 шт., мобильный проектор - 1 шт., ноутбук с операционной системой Windows 7 Professional, с лицензионным программным обеспечением МS Office 2007, STDU Viewer, Google Chrome, Opera, Dr.Web, 7- zip. (переносной) – 1 шт.

Шкаф (стеллаж) для хранения экспонатов, таблиц, раздаточного материала и др.: шкаф (стеллаж) для хранения – 6 шт., тумбочка – 1 шт.

Аудиторная доска: доска меловая – 1 шт. Наглядные материалы: стенды – 2 шт.

Оборудование лаборатории «Сырья и продукции консервов и пищеконцентратов»: Рабочие места студентов: стол (на 2 пос. места) – 6 шт., табурет лабораторный – 12шт.
Рабочее место преподавателя: стол – 2 шт., табурет лабораторный – 3 шт.
Технические средства обучения: мобильный проекционный экран -1 шт., мобильный проектор - 1 шт., ноутбук с операционной системой Windows 7 Professional, с лицензионным программным обеспечением МS Office 2007, STDU Viewer, Google Chrome, Opera, Dr.Web, 7- zip. (переносной) – 1 шт.

Лабораторное оборудование: плита электрическая – 1 шт., шкаф сушильно – стерилизационный - 1 шт., шкаф вытяжной - 1 шт., центрифуга лабораторная - 1 шт., центрифуга гематокридная – 2 шт., фотоколориметр с набором кювет - 1 шт., холодильник - 1 шт., термостат суховоздушный - 1 шт., аквадистиллятор электрический – 1 шт., анализатор влажности – 1 шт., анализатор молока – 1 шт., анализатор нитратов и нитритов - 1 шт., баня лабораторная– 1 шт., весы лабораторные– 4 шт., весы лабораторные квадрантные – 1 шт., весы – 1 шт., весы технические лабораторные – 1 шт., нефелометр измеритель мутности – 1 шт., печь муфельная – 1 шт., рефрактометр – 3 шт., рн - метр – 3 шт., спектрофотометр – 1 шт., стол для титров (керамика) – 1шт., стол лабораторный с ящиками и розеткой – 2 шт., лабораторная посуда (в ассортименте), реактивы, раковина.

Шкаф (стеллаж) для хранения экспонатов, таблиц, раздаточного материала и др.: шкаф (стеллаж) для хранения – 1 шт., шкаф для хранения реактивов – 1 шт.

Доска аудиторная: поворотная двухсторонняя меловая доска- 1 шт. Наглядные материалы: плакаты – 1 шт.

Оборудование лаборатории «Технологии консервирования»:
Рабочие места студентов: стол (на 2 пос. места) – 7 шт., стул – 14 шт. Рабочее место преподавателя: стол – 1 шт., стул – 1 шт.

Технические средства обучения: мобильный проекционный экран -1 шт., мобильный проектор - 1 шт., ноутбук с операционной системой Windows 7 Professional, с лицензионным программным обеспечением МS Office 2007, STDU Viewer, Google Chrome, Opera, Dr.Web, 7- zip. (переносной) – 1 шт.

Лабораторное оборудование: электроплита 4-х конф. с дух. шкафом – 1шт., универсальная термокамера с холодильным агрегатом и дымогенератором – 1 шт., куттер – 1 шт., электромясорубка – 1 шт., автоклав – 1 шт., электрогриль контактный – 1 шт., полуавтомат закаточный настольный – 1 шт., тестомес – 1 шт., шкаф шоковой заморозки – 1 шт., ларь морозильный – 1 шт., пароконвектомат – 1 шт., фритюрница– 1 шт., укм (полный комплект) – 1 шт., настольный пельменный аппарат – 1 шт., слайсер– 1 шт., настольная вакуум-упаковочная машина – 1 шт., клипсатор – 1 шт., тендерайзер – 1 шт., морозильная камера – 1 шт., ультразвуковая ванна – 1 шт., весы электронные– 1 шт., термометры электронные– 1 шт., ph метр – 1 шт., шкаф холодильный – 1 шт., микроволновая печь– 1 шт., кухонный комбайн– 1 шт., пароварка– 1 шт., формы ветчинные прямоугольные– 1 шт., шприц колбасный ручной – 1 шт.; посуда, столовые приборы и другие вспомогательные средства — в ассортименте.

Шкаф (стеллаж) для хранения экспонатов, таблиц, раздаточного материала и др.: стеллаж – 3 шт.

Доска аудиторная: поворотная двухсторонняя меловая доска- 1 шт. Наглядные материалы: плакаты – 1 шт.

3.2 Информационное обеспечение обучения
3.2.1. Основная учебная литература
1. Магомедов, М.Г. Производство плодоовощных консервов и продуктов здорового питания: учебник[Электронный ресурс] / М.Г. Магомедов. — С.-Пб.: Лань, 2015. — 560 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/67474.

2. Оборудование перерабатывающих производств. Растительное сырье: учебник для СПО [Электронный ресурс]/ А. А. Курочкин, Г. В. Шабурова, С. В. Байкин, О. Н. Кухарев; под общ. ред. А. А. Курочкина. — М. : Издательство Юрайт, 2018. — 446 с. — Режим доступа:

https://biblio-online.ru/book/CF6F0FC1-A7D2-4474-AF1A- 6DB6A65C08CB/oborudovanie-pererabatyvayuschih-proizvodstv-rastitelnoe-syre
3.2.2. Дополнительная учебная литература
1. Кошевой, Е. П. Технологическое оборудование пищевых производств. Расчетный практикум: учеб. пособие для СПО [Электронный ресурс]. — М.: Издательство Юрайт, 2018.

— 226 с. — Режим доступа: https://biblio-online.ru/bcode/415869
2. Кульнева, Н.Г. Технохимический контроль на предприятиях отрасли. Лабораторный практикум [Электронный ресурс]: учебное пособие / Н.Г. Кульнева. — Воронеж: ВГУИТ, 2015. — 61 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/71666.

3.2.3. Лапина, Т.П. Технологические расчеты по производству консервов [Электронный ресурс]: учебное пособие / Т.П. Лапина, Т.Ф. Киселева. — Кемерово: КемГУ, 2016. — 121 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/99582.Официальные, справочно-библиографические и периодические издания:
а) официальные издания:
1. Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 02.01.2000 г. №29-ФЗ (с изменениями на 23 апреля 2018 года) – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/901751351
2. ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» от 09.12.2011 года N 880. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/902320560
3. ГОСТ Р 57976-2017 Фрукты и овощи свежие. Термины и определения. – Введен в действие 01.07.2018 г. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200157853
4. ГОСТ Р 50419-92 (ИСО 2169-81) Фрукты и овощи. Физические условия хранения в охлаждаемых складских помещениях. Определение понятий и измерения. – Введен в действие 01.01.1994 г. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200028485
5. ГОСТ Р 50421-92 (ИСО 6949-88) Фрукты и овощи. Принципы и технологические приёмы хранения в регулируемых газовых средах. – Введен в действие 01.01.1994 г. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200028487
6. ГОСТ 4.458-86 Система показателей качества продукции (СПКП). Консервы овощные, плодовые и ягодные. Номенклатура показателей. – Введен в действие 01.01.1988 г. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200010618
7. ГОСТ 4.29-71 Система показателей качества продукции (СПКП). Консервы мясные и мясо-растительные. Номенклатура показателей. – Введен в действие 01.01.1973 г. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200010076
8. ГОСТ Р 51705-2001 Системы качества. Управление качеством пищевых продуктов на основе приницпов ХАССП. Общие требования. – Введен в действие 01.07.2001 г. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200007424
9. ГОСТ Р 54762-2011/ISO/TS 22002-1:2009. Программы предварительных требований по безопасности пищевой продукции. Часть 1. Производство пищевой продукции. – Введен в действие 01.07.2012 г. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200091360
10. ГОСТ Р 56398-2015/ISO/TS 22002-4:2013. Программы предварительных требований по безопасности пищевой продукции. Часть 4. Производство упаковки для пищевой продукции. – Введен в действие 01.12.2015 г. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200120134
11. ВНТП 12-94к. Нормы технологического проектирования предприятий плодоовощной консервной промышленности. – Введены в действие 10.01.1994. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200028834
12. НТП-АПК 1.10.12.001-02. Нормы технологического проектирования предприятий по хранению и обработке картофеля и плодоовощной продукции. – Введены в действие 01.07.2002. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200032478
13. б) справочно-библиографические издания:
1. Справочник технолога плодоовощного производства [Текст]/Составитель М. Г. Куницына. – С.-Пб.: ПРОФИ-ИНФОРМ, 2004. – 480 с. (7 экз.)

2. Покровский, А.А. Химический состав пищевых продуктов: справочник [Текст]. – М.: Пищевая промышленность, 1976. – 218 с. (3 экз).

в) периодические издания:
1. Журнал «Техника и технология пищевых производств», 2015 – 2017. – №1-4  (1 экз.).
2. Журнал «Пищевая промышленность», 2018. - №1-12 (1 экз.)
3. Журнал «Хранение и переработка сельхозсырья», 2013 – 2015 г.г. - №1-12 (1 экз.).
4. Журнал «Вопросы питания», 2014. - № 1-6 (1 экз.)
3.2.4. Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интернет»
1. Сайт
по
отраслям
российской
промышленности,
раздел
«Процессы
пищевых технологий» – http://borpak.ru/pishhevaya-promyshlennost/processy-pishhevyx-texnologij.html
2. Официальный сайт Всероссийского научно-исследовательского института технологии консервирования (ВНИИТеК) – http://www.vniitek.ru/
3. Промышленное сушильное оборудование – https://promsushka.ru/
3.2.5 Методические указания для обучающихся по освоению модуля
1. Нефедова И. В., Ибрагимова И. Е. Методические указания по выполнению внеаудиторной  самостоятельной  работы  по  профессиональному  модулю  ПМ.01

«Производство консервов» для студентов очной формы обучения по специальности 19.02.06
«Технология консервов и пищеконцентратов» (базовая подготовка) [Электронный ресурс]. – Рыбное, 2019. – Режим доступа: http://portal-drti.ru
2. Нефедова И. В., Ковалёв О. П., Ибрагимова И. Е. Методические указания к выполнению практических работ по МДК 01.01 «Технология производства консервов», для обучающихся по специальности 19.02.06 «Технология консервов и пищеконцентратов» (базовая подготовка) [Электронный ресурс]. – Рыбное, 2019. – Режим доступа: http://portal- drti.ru
3. Мамонтова С. Н., Ибрагимова И. Е. Методические указания к выполнению лабораторных работ по МДК 01.01 «Технология производства консервов», для обучающихся по специальности 19.02.06 «Технология консервов и пищеконцентратов» (базовая подготовка) [Электронный ресурс]. – Рыбное, 2019. – Режим доступа: http://portal- drti.ru
4. Мамонтова С. Н., Нефедова И. В., Ковалёв О. П., Ибрагимова И. Е. Методические указания  к  выполнению  курсовой
работы  по  профессиональному  модулю  ПМ.01
«Производство консервов» для студентов очной формы обучения специальности 19.02.06
«Технология консервов и пищеконцентратов» (базовая подготовка) [Электронный ресурс]. – Рыбное, 2019. – Режим доступа: http://portal-drti.ru
3.3 Общие требования к организации образовательного процесса
Освоение программы профессионального модуля базируется на изучении общепрофессиональных дисциплин «Инженерная графика», «Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Правовые основы профессиональной деятельности», дисциплины математического и общего естественнонаучного цикла «Химия», профессионального модуля «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих».

Освоение программы профессионального модуля позволит подготовиться к усвоению профессиональных модулей ПМ.02 Организационно-технологическое обеспечение производства консервов и пищеконцентратов на автоматизированных технологических линиях, ПМ.03 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья, ПМ.04 Обеспечение деятельности структурного подразделения.

Преподаватели междисциплинарных курсов в течении всего периода освоения студентами профессионального модуля организуют консультирование студентов по вопросам дисциплин модуля.

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ междисциплинарного курса
	Результаты (освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели результатов подготовки
	Формы и методы контроля и оценки

	1
	2
	3

	ПК. 1.1. Осуществлять техническое обслуживание технологического оборудования
для производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией.
	Правильность знаний о видах пищевого сырья, их анатомии и особенностях химического

состава.
	Текущий контроль в форме:
· оценки результатов практических работ;

· оценки результатов выполнения внеаудиторной самостоятельной работы;

- устных опросов;
· наблюдения за ходом выполнения курсовой работы.

Формы промежуточной аттестации:
· дифференцированный зачет; дифференцированный зачет по учебной практике;

- защита курсовой работы;
· квалификационный экзамен.

	
	Правильность знаний о требованиях к качеству пищевого сырья, нормативной
документации, определяющей эти требования
	

	
	Правильность знаний о порядке приемки и

документационному обеспечению приемки.
	

	
	Правильное определение
режимов, способов и условий хранения пищевого сырья.
	

	ПК 1.2 Выполнять  технологические операции по производству консервов и пищеконцентратов в соответствии
с технологическими инструкциями.
	Участие в ведении
технологического процесса подготовки пищевого сырья к производству
	

	
	Участие в работах по техническому обслуживанию оборудования для подготовки

пищевого сырья к производству
	

	
	Соблюдение техники безопасности при

эксплуатации оборудования для подготовки пищевого

сырья к производству
	

	
	Демонстрация опыта выявления и устранения

неисправностей оборудования
	

	ОК 01

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	Результаты решения и выполнения ситуационных задач применительно к профессиональной деятельности
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе

	ОК 02


Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Выполнение работ, используя современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе



	ОК 04

Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде


	Демонстрация собственной деятельности в условиях

коллективной и командной работы в соответствии с заданной ситуацией (осуществляет обмен информацией с другими членами команды, осуществляет презентацию результатов работы команды)
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе



	ОК 05 

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


	Демонстрирует способность находить, воспринимать и использовать информацию на государственном языке Российской Федерации, полученную из печатных и электронных источников для решения стандартных коммуникативных задач учетом особенностей социального и культурного контекста
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе



	ОК 07

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Результаты выполнения работ, ориентируясь на сохранение окружающей среды, ресурсосбережение, применяя знания об изменении климата, принципах бережливого производства, эффективные действия в чрезвычайных ситуациях
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе



	ОК 09

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	Результаты поиска, адаптации и применения профессиональной документации на государственном и иностранном языках
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе


Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля
	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Уметь:
принимать сырье по количеству и качеству
определять режимы и условия хранения сырья
устанавливать и соблюдать режимы проведения
технологических операций и процессов производства консервов и другой продукции из растительного сырья

контролировать показатели качества полуфабрикатов и
готовой продукции
выявлять брак
определять и устранять причины его возникновения
осуществлять санитарный контроль тары, воды, воздуха, производственного оборудования и других объектов
определять и соблюдать условия и режим хранения
готовой консервной и пищеконцентратной продукции
выполнять конструктивные и технологические расчеты
соблюдать правила техники безопасности при эксплуатации оборудования
выявлять и устранять неисправности оборудования
	Текущий контроль в форме:
· оценки результатов выполнения практических работ;

· оценки результатов выполнения внеаудиторной самостоятельной работы;

- устных опросов;
· защиты лабораторных работ.
Формы промежуточной аттестации:
· дифференцированный зачет; дифференцированный зачет по учебной практике;

дифференцированный зачет по производственной практике;

- защита курсовой работы;
· квалификационный экзамен.

	Знать:
способы доставки и хранения сырья
критерии выбора способа доставки
правила приемки сырья
требования к качеству сырья
способы и условия хранения сырья
ассортимент продукции консервов и пищеконцентратов
требования к качеству готовой консервной продукции
методы определения показателей качества консервов и
пищеконцентратов
виды брака готовой продукции
меры по предотвращению брака
рецептуры консервной продукции
методику выполнения технологических расчетов
требования к проведению технологических операций и
процессов производства консервов и пищеконцентратов
назначение, устройство и принцип действия технологического оборудования и контрольно-измерительных приборов
методику расчетов нагрузки на оборудование

правила установки, наладки и технического обслуживания, режимы работы технологического оборудования по производству консервов виды и причины неисправностей
технологического оборудования
способы фасовки и затаривания готовой продукции санитарные нормы и требования к воде, воздуху, таре производственному оборудованию и другим объектам контроля учет консервной продукции условия хранения консервов, требования к складам для хранения консервов
	Текущий контроль в форме:
· оценки результатов выполнения практических работ;

· оценки результатов выполнения внеаудиторной самостоятельной работы;

- устных опросов;
· защиты лабораторных работ.
Формы промежуточной аттестации:
· дифференцированный зачет; дифференцированный зачет по учебной практике;

дифференцированный зачет по производственной практике;

- защита курсовой работы;
· квалификационный экзамен.

	Владение навыками:
Ведения процесса производства консервов и пищеконцентратов технического обслуживания оборудования
	Текущий контроль в форме:
· оценки результатов выполнения практических работ;

· оценки результатов выполнения внеаудиторной самостоятельной работы;

- устных опросов;
Формы промежуточной аттестации:
· дифференцированный зачет; дифференцированный зачет по учебной практике;

- защита курсовой работы;
квалификационный экзамен.


5. КОНТРОЛЬНО-ИЗМЕРИТЕЛЬНЫЕ МАТЕРИАЛЫ

1. ТЕКУЩИЙ КОНТРОЛЬ

1.1. Вопросы для устного опроса (по темам)

Тема 1.1. Химический состав и биологические особенности плодов и овощей
1. Перечислите основные классы плодоовощного сырья. Приведите примеры вегетативных и плодовых овощей.

2. Какие теплофизические свойства плодов и овощей влияют на режимы хранения и переработки?

3. Что такое пищевая и энергетическая ценность сырья? Назовите основные органические вещества плодов и овощей.

4. Охарактеризуйте стадии зрелости: техническая, потребительская, биологическая.

5. Что такое «лежкость» сырья? Какие факторы на нее влияют?

6. Назовите оптимальные условия хранения (температура, влажность, газовый состав) для яблок, корнеплодов, зелени.

7. Какие дефекты сырья относятся к микробиологическим, а какие — к механическим?

Тема 1.2. Основы технологий консервирования
1. Дайте определение принципам консервирования: биоз, анабиоз, абиоз, ценабиоз.

2. Перечислите основные способы обработки сырья после хранения (сортирование, калибрование, мойка). Цель каждой операции.

3. Для чего проводится сульфитация плодов и овощей? Каковы требования безопасности?

4. Какие виды консервной тары вы знаете? Требования к жести и стеклотаре.

5. Что такое эксгаустирование? Его цель и способы.

6. В чем разница между пастеризацией и стерилизацией? Факторы стерилизации.

7. Что происходит с жиром при обжарке овощей? Что такое кислотное число масла и коэффициент сменяемости?

8. Назовите возможные дефекты консервов (бомбаж, скисание, потемнение) и причины их возникновения.

9. Что означает «промышленная стерильность» консервов?

10. Что такое ТУБ? Как ведется учет консервной продукции?

Тема 1.3. Производство плодоовощной консервной продукции
1. Назовите ассортимент натуральных овощных консервов. Особенности технологии «Зеленого горошка».

2. Из чего готовится маринадная заливка? Как рассчитать количество уксусной кислоты?

3. В чем отличие квашеной продукции от соленой? Требования к рассолу.

4. Опишите технологическую схему производства овощной икры.

5. Какие способы извлечения сока из плодов и овощей используются в промышленности?

6. Как производят осветление соков? Что такое деаэрация?

7. Назовите основные дефекты солено-квашеной продукции (помутнение рассола, размягчение, плесневение) и меры их профилактики.

1.2. Примеры заданий для практических занятий

Задание 1 (Расчет потерь сырья)
Рассчитать массу нетто очищенных огурцов, если на мойку и сортировку поступило 500 кг свежих огурцов. Норма отходов при очистке и резке — 8%. Определить количество нестандартной продукции, если в партии 5% дефектных плодов.

Задание 2 (Расчет маринада)
Необходимо приготовить 1000 л маринадной заливки с концентрацией уксусной кислоты 0,6%. В наличии уксусная эссенция 80%. Рассчитать количество эссенции и воды.

Задание 3 (Расчет ТУБ)
Предприятие выработало 250 000 банок консервов «Огурцы маринованные» № 14 (масса нетто 3 кг). Рассчитать количество условных банок (ТУБ), если масса нетто одной условной банки — 400 г.

Задание 4 (Баланс сырья)
Составить баланс сырья для производства 1 тонны томатного сока, если отходы при мойке и инспекции — 3%, при протирке — 15%, потери при фасовке — 0,5%. Рассчитать необходимую массу свежих томатов.

1.3. Темы лабораторных работ (с элементами оценки)

	№
	Название лабораторной работы
	Формируемый навык (умеет/знает)

	1
	Определение массовой доли сухих веществ рефрактометром в плодовоовощном сырье
	Знать методику, уметь работать с рефрактометром

	2
	Оценка качества стеклотары (дефекты, герметичность, щелочность)
	Осуществлять санитарный контроль тары

	3
	Определение кислотного числа масла после обжарки овощей
	Контролировать качество полуфабрикатов

	4
	Органолептическая оценка готовых консервов (внешний вид, консистенция, вкус, цвет)
	Выявлять брак, контролировать качество готовой продукции

	5
	Дефектовка консервов: бомбаж (микробиологический, химический, физический)
	Определять и устранять причины возникновения брака


1.4. Задания для самостоятельной работы (с последующей защитой)

1. Составить технологическую схему производства одного вида консервов (на выбор) с указанием параметров (t, время, pH).

2. Разработать график движения сырья для сезонного завода по переработке яблок (производительность 100 т/сутки).

3. Подготовить реферат на тему: «Современные методы асептического консервирования полуфабрикатов».

4. Выполнить расчет расхода пара на стерилизацию автоклава (по заданным параметрам).

5. Заполнить журнал санитарного состояния оборудования после мойки (по образцу).

2. ПРОМЕЖУТОЧНАЯ АТТЕСТАЦИЯ

2.1. Экзамен (примерные билеты)

Билет №1
1. Классификация плодоовощного сырья. Строение растительной клетки.

2. Технологическая схема производства квашеной капусты. Роль молочнокислого брожения.

3. Задача: Рассчитать количество условных банок, если выработано 120 000 банок № 14 (масса нетто 3 кг). Коэффициент пересчета.

Билет №2
1. Факторы, влияющие на сохранность сырья при хранении (температура, влажность, газовый состав).

2. Технология производства томатного сока: подготовка сырья, экстрагирование, деаэрация, стерилизация.

3. Задача: Определить потери при бланшировании зеленого горошка, если масса до бланширования 800 кг, после — 760 кг. Выразить в % и кг.

Билет №3
1. Цель и режимы стерилизации консервов. Факторы, влияющие на режим.

2. Дефекты консервной тары (жестяной и стеклянной). Методы входного контроля.

3. Задача: Рассчитать необходимое количество соли для засолки 2 тонн огурцов, если концентрация рассола 5%.

2.2. Экзамен (примерная структура)

Экзамен проводится после завершения МДК (196 часов, включая экзамен 6 часов).

Форма:
· Письменная работа (3 теоретических вопроса + 1 расчетная задача) или

· Кейс-задание (ситуационная задача по выбору режима, выявлению дефекта, коррекции технологии).

Пример экзаменационного билета
Билет № 4
1. Принципы консервирования (анабиоз, абиоз). Примеры технологий, реализующих эти принципы.

2. Устройство и принцип работы автоклава для стерилизации консервов. Контрольно-измерительные приборы.

3. Виды брака консервной продукции: бомбаж, скисание, помутнение заливки. Меры предотвращения.

4. Задача: Рассчитать выход консервов «Икра кабачковая» в условных банках, если выработано 500 физических банок № 8 (масса нетто 0,5 кг). Масса условной банки 0,4 кг.

Критерии оценки на экзамене:
· «5» — полные развернутые ответы, задача решена верно, дано объяснение.

· «4» — ответы полные, но без глубокой детализации, задача решена с незначительной погрешностью.

· «3» — ответы неполные, одна ошибка в теории, задача решена с помощью.

· «2» — менее 40% правильных ответов, задача не решена.
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