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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 01.02 Технология консервов и пищеконцентратов
	250
	230
	114
	30
	20
	
	
	

	
	Всего 
	250
	230
	114
	30
	20
	
	
	


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 01.02 Технология консервов и пищеконцентратов
	
	

	Тема 2.1. Теоретические основы обезвоживания плодов, овощей
	Краткая история и перспективы развития производства пищевых концентратов. Классификация, ассортимент и пищевая ценность концентратов. Основные виды сырья и полуфабрикатов, используемых для производства пищевых концентратов.
Физико-механические свойства сырья и продуктов его переработки. Требования, предъявляемые к сырью и полуфабрикатам. Правила приёмки и методы контроля.
Упаковка пищеконцентратной продукции. Используемые упаковочные материалы. Масса единицы упаковки готовой продукции. Нормы расхода упаковочных материалов. Тип и вместимость тары для пищевых концентратов.

Основы сублимационной сушки. Подготовка сырья к сублимационной сушке. Упаковка и хранение продуктов сублимационной сушки. Восстановление и кулинарная обработка продуктов сублимационной сушки.


	12
	

	Тема 2.2. Производство продукции из сушеных овощей
	Ассортимент сушеных овощей, их характеристика. Технологические требования к овощному сырью, направляемому на сушку. Влияние технологических свойств и показателей качества сырья на выбор способа сушки.

Правила приемки сырья. Размещение сырья на хранение. Подготовка плодово- ягодного сырья к сушке.

Изменение показателей качества овощей в процессе сушки. Общие требования к качеству готовой продукции. Хранение сушеных овощей. Физико-химические изменения при хранении. Дефекты продукции.

Сушка грибного сырья. Характеристика сырья. Выбор режимов сушки. Требования к качеству сушеных грибов. Хранение сушеных грибов. Дефекты продукции.
	13
	

	Тема 2.3. Производство
продукции из сушеных плодов и ягод
	Ассортимент сушеных плодов и ягод, их характеристика. Технологические требования к плодово-ягодному сырью, направляемому на сушку. Влияние технологических свойств и показателей качества сырья на выбор способа сушки.

Изменение показателей качества плодов и ягод в процессе сушки. Общие требования к качеству готовой продукции.

Хранение сушеных плодов и ягод. Физико-химические изменения при хранении.
Дефекты продукции. Расчет расхода сырья на сушку и выхода сушеных плодов и ягод.
	13
	

	Тема 2.4. Пищевые концентраты первых и вторых обеденных блюд
	Классификация, ассортимент и пищевая ценность концентратов первых и вторых обеденных блюд. Нормативная документация. Приёмка сырья. Условия хранения сырья и готовой продукции.

Технологии производства концентратов вторых обеденных блюд. Требования к качеству готовой продукции.

Технологии производства круп 
Правила организации и ведения технологического процесса на крупяных предприятиях.

Технологии производства концентратов первых обеденных блюд. Требования к качеству готовой продукции.

Производство первых и вторых обеденных блюд быстрого приготовления.
	13
	

	Тема 2.5. Пищевые концентраты сладких блюд
	Классификация, ассортимент и пищевая ценность концентратов сладких блюд. Сырьё для производства. Сравнительный анализ рецептур и технологических особенностей пищевых концентратов сладких блюд.

Технологии производства пищевых концентратов сладких блюд. Требования к качеству готовой продукции. Условия хранения сырья и готовой продукции.
	13
	

	Тема 2.6.  Пищевые концентраты мучных изделий
	Пищевые концентраты – полуфабрикаты мучных изделий. Виды. Пищевая ценность. Требования к качеству сырья и готовой продукции. Условия хранения сырья и готовой продукции.

Технологии производства пищевых концентратов мучных изделий.

	13
	

	Тема 2.7. Пищевые концентраты для детского и диетического питания
	Классификация, ассортимент и пищевая ценность концентратов для детского и диетического питания. Основные виды используемого сырья и полуфабрикатов. Требования, предъявляемые к сырью и полуфабрикатам.

Санитарные требования к технологическим процессам при производстве сухих продуктов для детского и диетического питания. Требования к качеству готовой продукции. 

Технология получения сухой молочной основы.
Адаптированные и неадаптированные молочные продукты. Молочные смеси с диетической мукой и сухими отварами круп, каши
	13
	

	Тема 2.8. Пищевые концентраты – сухие завтраки
	Классификация, ассортимент и пищевая ценность сухих завтраков. Общая технология производства сухих завтраков. Требования к качеству сырья. Условия хранения сырья.

Требования к качеству готовой продукции. Условия
хранения готовой продукции. Современные направления производства сухих завтраков.

Технологическая схема производства кукурузных хлопьев, взорванных зерен.

	13
	

	Тема 2.9.  Кофе и кофейные напитки
	Технологии производства кофе жареного и молотого кофе. Технологии производства кофе растворимого. Условия хранения готовой продукции.

Ассортимент кофейных напитков: содержащих и не содержащих кофе. Технологии производства кофейных напитков..
	13
	

	Тема 2.10 Чай и чайные напитки
	Классификация чая, ассортимент и пищевая ценность. Технологические особенности производства различных видов и разновидностей чая. Условия хранения сырья. Идентификация и фальсификация чая. Правила приёмки сырья.

Технология производства черного и зеленого чая. Условия хранения готовой продукции.
Технология производства растворимого чая. Напитки на основе растворимого чая. Нетрадиционные технологические подходы в производстве чая. 

Изучение нормативной документации. Требования к качеству чая.
	13
	

	Тема 2.11. Оборудование для транспортирования
	Способы доставки сырья, материалов и тары на предприятие, их сравнительная оценка. Механизация погрузочно-разгрузочных и транспортно-складских работ (ПРТС). Простые грузоподъёмные механизмы и складское оборудование, их устройство и принцип действия. Правила безопасного обслуживания транспортных средств и грузоподъёмного оборудования. Машины для разгрузки ящиков и контейнероопрокидыватели, их устройство и принцип действия.

Характерные неисправности в работе транспортирующего оборудования, их последствия и способы устранения. Правила безопасного обслуживания транспортирующего оборудования.

Классификация и принцип работы конвейеров и транспортеров. Ленточные, цепные, скребковые, пластинчатые, роликовые конвейеры и транспортеры. Основные узлы конвейеров, их устройство и принцип действия. Винтовые конвейеры, их виды и использование. Элеваторы, их классификация и использование. Фрикционный подъёмник. Конструктивные особенности устройства элеваторов типа «гусиная шея» и элеваторов для мини-заводов. Нории, их устройство и принцип действия. Характерные неисправности и способы их  устранения.

Гидротранспортёры, их устройство и принцип действия. Безнапорные и напорные схемы транспортирования сырья. Пневматический транспорт. Схемы пневмотранспортных установок. Понятие об аэрозоль-транспортных установках. Характерные неисправности и способы их устранения.
Изучение конструкций конвейеров разных типов.

	13
	

	Тема 2.12. Оборудование для первичной обработки сырья
	Машины для мойки плодов и овощей, их классификация, устройство и принцип действия. Требования к моечным машинам. Рациональное использование воды в процессе мойки. Вентиляторные, конвейерные, вибрационные моечные машины, машины для мойки овощей и фруктов для мини-заводов, их устройство и принцип действия. Универсальная, щёточная, барабанно-щёточная, барабанные моечные машины, их устройство и принцип действия. Лопастная моечная машина, машина для мойки корнеплодов, встряхивающая машина и машина для мойки зелени, их устройство и принцип действия. Контроль режимов работы.
Калибровочные машины, их устройство и принцип действия. Способы калибрования сырья. Универсальный и барабанный калиброватели, их устройство и принцип действия. Подбор калибровочных машин в поточной линии. Оборудование для просеивания и магнитной сепарации соли, сахара и муки, их устройство и принцип действия. Фильтры. Классификация и область применения. Фильтрующие материалы. Фильтры-прессы, мембранные установки для микро- и ультрафильтрации, их устройство и принцип действия. Контроль режимов работы.

Способы очистки сырья от кожицы. Машины для очистки сырья и удаления несъедобных частей. Классификация и использование. Корне- и клубнечистки. Аппараты для паротермической очистки сырья. Оборудование для очистки лука. Машины для мокрой и сухой очистки корнеплодов, агрегаты для очистки лука и чеснока, их устройство и принцип действия. Косточковыбивная машина, машины для удаления плодоножки, очистки перца, снятия покровных листьев с капусты, их устройство и принцип действия. Контроль режимов работы.
Машины для измельчения и протирания сырья. Резательные машины, их классификация и использование. Виды ножей резательных машин, материал для их изготовления, угол заточки. Волчки и мясорезательные машины, их устройство и принцип действия. Дробилки для измельчения плодов и овощей, их устройство и принцип. Протирочные машины, их классификация и использование. Машины для однократного протирания сырья, машины- финишеры, машины для двукратного, трёхкратного протирания сырья и протирочные машины для косточковых плодов, их устройство и принцип действия. Контроль режимов работы. Прессы для отделения сока, их классификация и использование. Электроконтактная
обработка сырья перед прессованием. Электроплазмолизатор, его устройство. Стекатели и прессы периодического действия, их устройство и принцип действия. Экстракторы для получения томатного сока. Устройство и принцип действия. Центрифуги и сепараторы. Классификация, устройство, принцип действия, использование. Контроль режимов работы.
Гомогенизаторы, их классификация и использование. Клапанные и роторно- пульсационные гомогенизаторы, их устройство и принцип действия. Смесители, их назначение и использование. Фаршесмесители, смесители резаных овощей, их устройство и принцип действия. Контроль режимов работы.
	13
	

	Тема 2.13. Оборудование для холодильной и тепловой обработки
	Непосредственное и рассольное охлаждение. Холодильные агенты и хладоносители, их свойства. Общие принципы работы холодильных машин. Основные узлы холодильной машины. Холодильники, их типы и использование. Планировка холодильников, теплоизоляционные материалы, используемые при строительстве холодильников. Оборудование камер хранения. Хранение плодов и овощей в регулируемой газовой среде. Устройство и принцип работы компрессионной холодильной установки. Характерные неисправности в работе холодильной техники, их последствия и способы устранения. Контроль режимов работы. Правила безопасного обслуживания холодильной техники.
Установки для замораживания. Устройство и принцип работы скороморозильных аппаратов. Туннельные, флюидизационные, барабанные скороморозильные аппараты, их устройство и принцип действия. Характерные неисправности в работе скороморозильной техники, их последствия и способы устранения. Контроль режимов работы Правила безопасного обслуживания скороморозильной техники.
Тепловые аппараты, их устройство и принцип действия. Виды и характеристика теплоносителей, их сравнительная оценка. Затраты тепла. Пути улучшения теплообмена и снижения потерь тепла. Бланширователи, развариватели и подогреватели. Классификация и использование, устройство и принцип действия. Контроль режимов работы.
Обжарочные аппараты. Паровая плита, обжарочные печи и аппараты, оборудование для охлаждения сырья после обжаривания, их устройство и принцип действия. Контроль режимов работы.

Изучение конструкций вакуум-выпарных аппаратов. Составление таблицы характерных неисправностей и способов их устранения.


	13
	

	Тема 2.14. Оборудование для подготовки, наполнения, герметизации и оформления тары
	Оборудование для мойки консервной тары. Отмочно-шприцевальные машины для мойки стеклянной тары. Машины моечные для стеклянной тары. Устройство и принцип действия. Контроль режимов работы. Устройства для шпарки жестяной тары. Дозировочно-закаточные агрегаты. Типы дозирующих устройств. Наполнители для жидких и пюреобразных продуктов, дозировочно- наполнительные автоматы, автоматические наполнители плодов, наполнители для резаных овощей, мясного фарша, каш, их устройство и принцип действия. Автоматы для фасования пастообразной продукции в полимерную тару, их устройство и принцип действия. Автоматы для асептического фасования соков в пакеты из комбинированных полимерных материалов.
Способы герметизации жестяной тары, стеклянных банок и бутылок. Оборудование для герметизации тары. Закаточные механизмы. Полуавтоматические и автоматические закаточные и укупорочные машины, их устройство и принцип действия. Контроль режимов работы. Оборудование для оформления готовой продукции. Устройство и принцип действия. Этикетировочные машины для жестяной и стеклянной тары. Нанесение этикеток способом литографии.
	13
	

	Тема 2.15. Выполнение расчета и подбора оборудования для технологических линий производства консервов
	Общие принципы расчета и подбора оборудования технологических линий. Режимы работы оборудования периодического и непрерывного действия. Определение потребности в оборудовании периодического и непрерывного действия.
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	Самостоятельная работа
	20
	

	
	Курсовая работа
	30
	

	
	Экзамен
	6
	

	
	Всего 
	250
	


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.

3.2.2. 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
3.2.3. 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.

3.2.4. 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.)
3.2.5. 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

Оценочные средства для текущего контроля 

2.1. Тестирование

Инструкция для обучающегося: Выберите один правильный ответ (в заданиях 1-5). Задания 6-7 – с выбором нескольких ответов.

1. Как называется метод сушки, при котором влага переходит из твердого состояния в газообразное, минуя жидкое?
· А) Конвективный

· Б) Контактный

· В) Сублимационный

· Г) Инфракрасный

2. Какая влажность (%) является нормативной для сушеных яблок при хранении (по ГОСТ)?
· А) 25-30%

· Б) 18-20%

· В) 12-14%

· Г) 4-6%

3. Что означает аббревиатура «ТИ» в технологической документации?
· А) Технический индекс

· Б) Технологическая инструкция

· В) Требования к изделию

· Г) Товарный индекс

4. Какой процесс является ключевым при производстве черного чая?
· А) Сублимация

· Б) Ферментация (окисление)

· В) Экструзия

· Г) Пастеризация

5. Какой документ устанавливает обязательные требования к безопасности пищевых концентратов на территории РФ?
· А) ГОСТ Р

· Б) ТУ

· В) ТР ТС 021/2011

· Г) СанПиН

6. (Выбор нескольких) Какие виды брака возможны у сухих завтраков (кукурузные хлопья)?
· А) Прогорклый вкус

· Б) Повышенная крошимость

· В) Заниженная влажность (менее 3%)

· Г) Посторонний запах (плесень)

· Д) Отсутствие сахара

7. (Выбор нескольких) Какие продукты относятся к пищевым концентратам?
· А) Сухой суп в пакете

· Б) Мюсли

· В) Свежезамороженные пельмени

· Г) Сублимированный творог

· Д) Консервированная тушенка

Ключ: 1-В, 2-В, 3-Б, 4-Б, 5-В, 6-АБГ, 7-АБГ.

2.2. Лабораторная работа (Темы 2.2, 2.3, 2.6)

Тема: Органолептическая оценка качества сушеных овощей и концентратов мучных изделий.

Цель: Сформировать умение выявлять дефекты готовой продукции по показателям качества.

Оснащение: Образцы продукции (сушеный лук, суп-пюре в пакете, сухари панировочные), акты отбраковки, ГОСТ 8756.1-2017.

Ход работы:
	Показатель
	Образец №1 (лук сушеный)
	Образец №2 (сухарь панировочный)
	Заключение

	Внешний вид
	
	
	

	Цвет
	
	
	

	Запах
	
	
	

	Вкус
	
	
	

	Наличие примесей
	
	
	


Оценочная карта (на рабочем месте):
	Критерий
	Выполнил (да/нет)

	Провел оценку по 5 органолептическим показателям
	

	Сравнил с требованиями ГОСТ
	

	Выявил несоответствия (если есть)
	

	Определил возможную причину дефекта
	

	Заполнил протокол лабораторного исследования
	


Защита (устно):
· Назовите допустимые дефекты сушеного лука.

· Чем опасен повышенный уровень влажности в панировочных сухарях?

Оценка:
· «5» – дефекты найдены, причины объяснены, протокол полный.

· «4» – незначительные ошибки в формулировке дефектов.

· «3» – образцы оценены, но связь с технологией не установлена.

· «2» – задание не выполнено.

2.3. Ситуационная задача (Тема 2.8. Сухие завтраки)

Профессиональная ситуация: Вы – технолог смены на линии производства кукурузных хлопьев. Готовые хлопья имеют неравномерную окраску (от бледно-желтых до коричневых) и повышенную твердость.

Задание:
1. Укажите возможные технологические причины данного дефекта.

2. Какие параметры (температура, время, влажность) вы проверите в первую очередь?

3. Можно ли направить эту продукцию в реализацию? Ответ обосновать.

Эталон решения (для преподавателя):
	№
	Действие
	Правильный ответ

	1
	Причина дефекта
	Нарушение режима тостирования (обжарки): неравномерный нагрев или завышенная влажность крупы перед плющением (более 12%)

	2
	Параметры проверки
	Температура в тостере (220-240°С), время пребывания (2-3 мин), влажность кукурузной крупы (норма 10-12%)

	3
	Допуск к реализации
	Нет – продукция не соответствует по цвету и консистенции, подлежит доработке или списанию


Оценка:
· Правильно определена причина – 2 балла.

· Указаны режимы контроля – 2 балла.

· Обоснован отказ/допуск продукции – 1 балл.

2.4. Практическая работа (Тема 2.4. Концентраты обеденных блюд)

Тема: Пересчет рецептуры концентрата супа на заданную массу фасовки.

Условие: По технологической инструкции на 1000 кг готового концентрата «Суп куриный с лапшой» расходуется:

· Лапша сухая – 150 кг

· Куриный экстракт – 40 кг

· Овощи сушеные (морковь+лук) – 80 кг

· Соль – 50 кг

· Жир – 30 кг

· Крахмал – 15 кг

· Остальное (наполнители, специи) – до 1000 кг.

Задание:
1. Рассчитать рецептуру на одну потребительскую упаковку массой 80 г.

2. Заполнить рабочую таблицу.
	Компонент
	На 1000 кг, кг
	На 1 упаковку (80 г), г
	На 1 упаковку с учетом потерь 1%, г

	Лапша сухая
	150
	
	

	Куриный экстракт
	40
	
	

	...
	...
	
	


Образец расчета (первые две строки):
· Лапша: 150 кг × 80 г / 1000 кг = 12 г; с учетом 1%: 12 × 1,01 = 12,12 г

· Экстракт: 40 × 80 / 1000 = 3,2 г; с учетом потерь: 3,2 × 1,01 = 3,23 г

Оценка:
· «5» – все строки рассчитаны верно, учтены потери.

· «4» – 1-2 ошибки в расчетах.

· «3» – расчет только на 1000 кг, на фасовку не пересчитан.

2.5. Экспертная оценка качества (Тема 2.9. Кофе)

Формат: Работа в парах (ОК 04) – «Технолог» и «Лаборант».

Продукт: Растворимый кофе (3 образца: сублимированный, агломерированный, порошковый).

Задание технологу:
1. Провести идентификацию по внешнему виду (форма гранул, цвет, блеск).

2. Приготовить напиток (t=85°С, 2 г на 100 мл).

3. Оценить цвет, аромат, вкус, наличие осадка.

Задание лаборанту:
1. Определить массовую долю кофеина (по инструкции или справочно).

2. Проверить растворимость (отсутствие нерастворимого остатка > 2%).

Отчет (сдается письменно):
· Таблица сравнительной характеристики 3 образцов.

· Вывод: какой образец соответствует требованиям ГОСТ Р 51881-2002, какой имеет признаки фальсификации (заменители).

3. Рубежный контроль

3.1. Письменная контрольная работа (Тема 2.7. Детское питание)

Вариант 1
Теоретический вопрос (10 баллов):
Опишите технологическую схему производства сухой адаптированной молочной смеси «Малютка». Укажите ККТ (критические контрольные точки) по системе ХАССП.

Практическая задача (10 баллов):
На производство поступила партия сухого обезжиренного молока с влажностью 5%. Требуется получить 500 кг сухой молочной каши «Гречневая» с влажностью 4% и содержанием сухих веществ молока 60%. Рассчитайте необходимое количество сухого молока.

Ситуация (5 баллов):
В сухой каше для детей 6 месяцев обнаружено повышенное содержание нитратов (превышение на 15%). Ваши действия: можно ли провести повторную обработку? Как оформить возврат сырья?

Критерии оценки:
· 25-20 баллов – «5»

· 19-15 баллов – «4»

· 14-10 баллов – «3»

· Менее 10 баллов – «2»

4. Промежуточная аттестация (Экзамен)

4.1. Структура экзаменационного билета по МДК 01.02

Билет содержит 3 задания:
	№
	Тип задания
	Пример
	Баллы
	Время

	1
	Теоретический вопрос
	Технология производства сухого картофельного пюре
	30
	15 мин

	2
	Технологический расчет
	Пересчет рецептуры, выход продукта, баланс влаги
	40
	20 мин

	3
	Работа с НД/брак
	По образцу (или описанию) определить вид брака и причину, сослаться на ГОСТ
	30
	10 мин


Шкала перевода баллов:
· 86-100 → «5» (отлично)

· 70-85 → «4» (хорошо)

· 50-69 → «3» (удовлетворительно)

· 0-49 → «2» (неудовлетворительно)

4.2. Образцы экзаменационных билетов

Экзаменационный билет № 1
Задание 1 (теория – 30 баллов):
Изложите технологию производства сухих завтраков «воздушный рис» (экструзионный метод). Укажите температурные режимы, влажность сырья перед экструзией, требования к качеству готовых изделий (хруст, цвет, влажность ≤ 5%).

Задание 2 (расчет – 40 баллов):
При сушке яблок влажностью 86% получено 100 кг сушеных с влажностью 14%. Определите массу свежих яблок, поступивших на сушку.

Решение эталонное:
· СВ в сухих = 100 × (100-14)/100 = 86 кг.

· Масса свежих = 86 / ((100-86)/100) = 86 / 0,14 = 614,3 кг.
Ответ: ≈ 614 кг.
Задание 3 (ситуация – 30 баллов):
При проверке партии сублимированного творога обнаружен кисловатый запах и неполное восстановление (наличие сухих частиц после добавления воды). Назовите возможные причины (нарушение герметичности упаковки, режима сушки, хранение при t > 25°С). Предложите корректирующие действия.

Экзаменационный билет № 2
Задание 1 (теория):
Технология получения растворимого кофе методом сублимации («фриз-драй»). Отличие от распылительной сушки («спрей-драй»).

Задание 2 (расчет):
Рецептура концентрата киселя на 1 т: сахар 800 кг, крахмал 150 кг, экстракт плодовый 50 кг. Рассчитать расход компонентов на одну упаковку 250 г.

Решение:
Сахар = 800 × 250 / 1000 = 200 г, крахмал = 150 × 0,25 = 37,5 г, экстракт = 50 × 0,25 = 12,5 г.

Задание 3 (ситуация):
В сухой молочной каше для детского питания обнаружены комки (нарушение гомогенности). Технологическая причина? (недостаточное перемешивание при фасовке, нарушение влажности перед расфасовкой). Меры предотвращения.

4.3. Вопросы к экзамену по МДК 01.02 

1. Теоретические основы обезвоживания
1. Классификация методов сушки (конвективная, контактная, сублимационная, СВЧ, инфракрасная).

2. Физико-химические изменения при сушке плодов и овощей (сахара, витамины, ферменты).

3. Требования к сырью для сублимационной сушки.

4. Восстановление сублимированных продуктов (температура, время, коэффициент гидратации).

2. Продукты из сушеных овощей, плодов, ягод
5. Технология сушки лука, моркови, свеклы (подготовка, режимы).
6. Технология сушки яблок и винограда (изюм).
7. Дефекты сухофруктов и причины их возникновения.
8. Условия хранения сушеных продуктов (влажность, температура, упаковка).
9. Расчет выхода сушеной продукции (материальный баланс).

3. Пищевые концентраты обеденных блюд
10. Классификация концентратов обеденных блюд.
11. Технология сухого картофельного пюре (хлопья, гранулы).
12. Технология концентратов супов (с мясными экстрактами, на бульоне).
13. Концентраты вторых блюд (каши, пловы).

4. Концентраты сладких блюд и мучных изделий
14. Технология сухих киселей (рецептура, контроль желирующей способности).
15. Полуфабрикаты мучных изделий (блинчики, кексы) – требования к качеству.

5. Детское и диетическое питание
16. Адаптированные и неадаптированные молочные смеси.
17. Технология сухих каш для детского питания.
18. Продукты на основе гидролизатов белка (гипоаллергенные).
19. Санитарные требования к производству детского питания (ТР ТС 021, СанПиН).

6. Сухие завтраки, кофе, чай
20. Технология кукурузных хлопьев (варка, плющение, тостирование).
21. Экструзионная технология сухих завтраков (подушечки, палочки).
22. Растворимый кофе: методы получения (распылительный, сублимационный, агломерат).
23. Классификация чая по степени ферментации. Технология черного и зеленого чая.
24. Идентификация и фальсификация кофе и чая.

7. Технологические расчеты и работа с НД
25. Пересчет рецептуры на заданную массу фасовки.
26. Расчет расхода сырья на 1 тонну готовой продукции.
27. Виды брака концентратов и меры предотвращения.
28. Основные требования ТР ТС 021/2011 к пищевым концентратам.
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