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ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОУД.17 ХИМИЯ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ

1.1. Область применения программы
Программа общеобразовательной учебной дисциплины ОУД. 17 Химия в профессиональной деятельности предназначена для изучения химии в профессиональной деятельности в профессиональных образовательных организациях СПО, реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения  программ подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 19.01.10 Мастер производства молочной продукции на базе основного общего образования.
1.2. Место дисциплины в структуре ППКРС: дисциплина входит в общеобразовательный цикл и относится к дополнительным учебным дисциплинам
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате изучения учебной дисциплины ОУД. 17 Химия в профессиональной деятельности  обучающийся должен: знать/понимать
- основные биохимические и физико-химические процессы при производстве кисломолочных продуктов;
- важнейшие химические понятия: вещество, химический элемент, атом, молекула, масса атомов и молекул, ион, радикал, аллотропия, нуклиды и изотопы, атомные s-, p-, d-орбитали, химическая связь, электроотрицательность, валентность, степень окисления, гибридизация орбиталей, пространственное строение молекул, моль, молярная масса, молярный объем газообразных веществ, вещества молекулярного и немолекулярного строения, комплексные соединения, дисперсные системы, истинные растворы; липиды молока; классификацию липидов молока; жирнокислотный состав молочного жира; глицеридный состав молочного жира; физические и химические свойства молочного жира; биологически активные и другие вещества в молоке; витамины молока; ферменты молока; гормоны молока; посторонние вещества в молоке; антибиотики, пестициды, тяжелые металлы, токсины, радиоактивные вещества;
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
- называть: изученные вещества по «тривиальной» или международной номенклатурам по кисломолочным и молочным продуктам;
- определять: валентность и степень окисления химических элементов, тип химической связи в соединениях,  пространственное строение молекул, тип кристаллической решетки, характер среды в водных растворах молочных продуктов, 
- химические изменения молока при его хранении, обработке и переработке, изомеры и гомологи, принадлежность веществ к разным классам неорганических и органических соединений; характер взаимного влияния атомов в молекулах, типы реакций в неорганической и органической химии;
- характеризовать: s-, p-, d-элементы по их положению в Периодической системе Д.И. Менделеева; 
- биохимические и физико – химические процессы при производстве молочных продуктов;
- объяснять: зависимость свойств химического элемента и образованных им веществ от положения в Периодической системе Д.И. Менделеева; 
- сывороточные белки молока. Классификация, содержание в молоке, аминокислотный состав и свойства;
- выполнять химический эксперимент по распознаванию важнейших неорганических и органических веществ, получению конкретных веществ, относящихся к изученным классам соединений;
- проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям реакций;
- осуществлять самостоятельный поиск химической информации с использованием различных источников (справочных, научных и научно-популярных изданий, 
Использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для :
- объяснения химических явлений, происходящих в природе, быту и на производстве;
- экологически грамотного поведения в окружающей среде;
- оценки влияния химического загрязнения окружающей среды на организм человека и другие живые организмы;
- безопасной работы с веществами в лаборатории, быту и на производстве;
- определения возможности протекания химических превращений в различных условиях и оценка их последствий;
Освоение учебной дисциплины способствует формированию и развитию следующих общих компетенций:
	Результаты обучения
(развитие общих компетенций)
	Содержание компетенции 

	Шифр
	Наименование
	

	ОК 1.
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Понимает значение и роль в развитии научно-технического прогресса и в дальнейшей профессиональной деятельности.

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	Применяет технические методы и способы выполнения профессиональных задач,   оценивает свою деятельность с точки зрения их эффективности и качества.

	ОК.3
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	Выбирает эффективные методы при решении учебных и профессиональных задач. Осознанно ставит  цели овладения различными видами работ и определяет соответствующий конечный продукт.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	Применяет при выполнении самостоятельных видах работ (выполнение презентаций, рефератов и т. д.)  разные источники информации, в том числе  интернет – ресурсы и телекоммуникационные технологии.

	ОК 5.
	Использовать  информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Использует в своей деятельности
информационно-коммуникационные технологии, умеет пользоваться интернетом.

	ОК 6.
	Работает в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	Координирует свои действия с другими
участниками общения, умеет контролировать своё поведение и воздействовать на партнёра общения.

	ОК 7.
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей
	Реализовывает поставленные цели в своей деятельности, представляет конечный результат деятельности в полном объем

	ОКР 1.
	Использовать химические вещества и их соединения  в профессиональной деятельности.
	Применяет знания о химических веществах и их соединениях в профессиональной деятельности.

	ОКР 2.
	Определять влияние на организм человека химических веществ и их соединений с учетом их химических и физических свойств.
	Использует физические и химические свойства химических веществ и их соединений для определения влияния на организм человека.

	ОКР 3.
	Использовать в профессиональной деятельности подсластителей и улучшителей вкуса, солей (хлорида натрия), пищевых и минеральных кислот, углеводов, жиров, ферментов, витаминов,  белков.
	Применяет в профессиональной деятельности химические вещества и их соединения.



[bookmark: _GoBack]1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:
- максимальной учебной нагрузки обучающегося 108 часов, в том числе:
- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 72 часа;
- внеаудиторной самостоятельной работы обучающегося  36 часов.

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

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	108

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	72

	в том числе:
	

	Лабораторных занятий, практических занятий
	54

	Внеаудиторная  самостоятельная работа
	36

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета.
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  ОУД.17  Химия в профессиональной деятельности
	
Наименование разделов и тем
	
Содержание учебного материала, лабораторные работы и внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся

	
Объем часов
	
Уровень усвоения

	1
	2
	3
	4

	Тема  1
	Химический состав коровьего молока
	
	

	Химический состав коровьего молока
	Содержание учебного материала
	
	

	
	1.1. Общий состав коровьего молока. Факторы, влияющие на состав молока
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2

	
	1.2. Химический состав коровьего молока 
	
	

	
	1.3. Химическое строение и свойства макрокомпонентов молока. Вода. Белки. Молочный жир. Углеводы.
	
	

	
	1.4. Минеральные соли молока. Влияние режимов тепловой обработки на содержание кальция в молоке
	
	

	
	1.5. Микрокомпоненты молока (ферменты, витамины, гормоны, пигменты, газы, посторонние вещества). 
	
	

	
	1.6. Практическое использование ферментов молока в молочной отрасли
	
	

	
	Лабораторная работа №1. «Изучение техники безопасности  в химической  лаборатории. Правила отбора проб молока и подготовка их к анализу. Определение массовой доли белка в молоке»
Лабораторная работа №2 «Определение массовой доли жира в молоке кислотным методом»
Лабораторная работа №3 «Определение сухого остатка молока расчетным методом и методом высушивания»
Лабораторная работа №4 «Определение массовой доли жира, белка и лактозы в молоке инструментальными методами»
Лабораторная работа №5 «Изучение свойств микроорганизмов, используемых в молочной промышленности»
Лабораторная работа №6 «Изучение свойств микроорганизмов вызывающих пороки молока и молочных продуктов»
Лабораторная работа №7 «Определение титруемой и активной кислотности молока»
	2


4
4

4

4

4

4
	




	
	Контрольная работа №1 «Химический состав коровьего молока»
	1
	2

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся
1. Подготовить реферат «Роль отечественных ученых в развитии науки «Химия и физика молока»»
2. Подготовить реферат «Пищевая ценность и роль молока, молочных продуктов в питании человека»
3. Подготовить реферат «Состав молока различных сельскохозяйственных животных»
4. Проект «Исследование качества молока»
	
3

3

3
6
	



	Тема  2.
	Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока
	
	

	

Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока 

	Содержание учебного материала
	
	

	
	2.1.1
	Молоко - полидисперсная система: истинный раствор, коллоидная система, эмульсия. 
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	2.1.2
	Органолептические и физические свойства молока
	
	

	
	2.1.3
	Физико-химические и биохимические свойства молока
	
	

	
	2.1.4
	Технологические свойства молока. Термоустойчивость молока. Сычужная свертываемость молока. Факторы, влияющие на указанные показатели
	
	

	
	2.1.5
	Контроль натуральности молока и методы обнаружения фальсификации молока. НТД и показатели промышленного молока
	
	

	
	2.1.6
	Физико-химические изменения при хранении и обработке молока
	
	

	
	2.1.7
	Физико-химические изменения молочного жира при хранении (липолиз, окисление). Определение перекисного числа жира
	
	

	
	Лабораторная работа №8 «Определение плотности молока ареометром. Определение фальсификации молока водой»
Лабораторная работа №9 «Определение фальсификации молока содой, аммиаком, перекисью водорода, формальдегидом»
Лабораторная работа №10 «Определение органолептических свойств молока»
Лабораторная работа №11 «Определение плотности и температуры замерзания молока»
Лабораторная работа №12 «Определение ингибирующих веществ в молоке»
Лабораторная работа №13 «Определение эффективности пастеризации молока пробами на фосфатазу и пероксидазу»
Лабораторная работа №14 «Микробиологическое исследование молока»
Лабораторная работа №15 «Микробиологический контроль пастеризованного и стерилизованного молока»
Лабораторная работа №16 «Микробиологическое исследование кисломолочных продуктов»
	2

4

4
4
2
2

4
2

4
	





	
	Контрольная работа №2 «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»
	1
	2

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся 
5. Реферат «Дисперсные системы молока»
6. Реферат «Практическое использование ферментов молока в молочной отрасли»
7. Презентация   «Химический состав молока»
8. Проект «Определение посторонних веществ в молоке: антибиотиков, пестицидов, токсинов, радиоактивных веществ»	
9. Проект «Бактерицидные свойства молока»
	
3
3
3
6

6
	



	Обязательная учебная нагрузка:
Внеаудиторная самостоятельная учебная нагрузка
Максимальная учебная нагрузка:
	72
36
108
	



Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:
1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 
2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)
3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета физики и химии. 
Оборудование учебного кабинета: 
- посадочные места по количеству обучающихся;
- рабочее место преподавателя;
Кабинет физики, химии  
	       1
	Комплект таблиц по химии 10-11 класс

	2
	Плакат «Техника безопасности в кабинете химии»

	3
	Стенд «Периодическая система химических элементов Д.И. Менделеева»

	4
	Стенд «Электрохимический ряд напряжений металлов»

	5
	Стенд «Портреты ученых- химиков» 

	6
	Стенд «Формулы. Решения задач по химии»

	7
	Хим. Набор 3ВС ЩЕЛОЧИ

	8
	Хим. Набор 22ОС УГЛЕВОДЫ, АМИНЫ

	9
	Хим. Набор 22ВС ИНДИКАТОРЫ

	10
	Хим. Набор 5С Органические вещества

	11
	Хим. Набор 6С Органические вещества

	12
	Соляная кислота 500 мл

	13
	Серная кислота 500 мл

	14
	Сухое горючее 

	15
	Коллекция НАБОР УДОБРЕНИЙ

	16
	Коллекция МИНЕРАЛЫ И ГОРНЫЕ ПОРОДЫ

	17
	Коллекция Горных пород и минералов

	18
	Коллекция Топливо

	19
	Коллекция Пластмассы

	20
	Коллекция Волокна

	21
	Коллекция Каменный уголь и продукты его переработки

	22
	Коллекция Нефть и продукты ее переработки

	23
	Материал раздаточный к коллекции Минеральные и горные породы

	Лабораторная посуда

	1
	Конические колбы

	2
	Штатив для пробирок

	3
	Делительные воронки

	4
	Пробирки

	5
	Круглодонные колбы

	6
	Плоскодонные колбы

	7
	Стаканы 

	8
	Аппарат Кипа


Технические средства обучения: 
- интерактивная доска;
- проектор; 
- компьютер с лицензионным программным обеспечением;
3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Печатные издания:
- Горбатова К.К. Биохимия молока и молочных продуктов: учебник. – СПб.: ГИОРД, 2015 
Дополнительные источники:
- Мамаев А.В., Самусенко Л.Д. Молочное дело: Учебное пособие. – Спб.: Лань, 2013.– 384
- Качество молока. Справочник для работников лабораторий, зоотехников молочно-товарных ферм и работников молокоперерабатывающих предприятий /Лях В.Я. и др. – СПб.: ГИОРД, 2008 
- Грандберг И. И. Органическая химия. Практические работы и семинарские занятия: учебное пособие для СПО. – М.: Юрайт, 2016 
- Богатова О.В. Промышленные технологии производства молочных продуктов: учебное пособие. – СПб.: Проспект Науки, 2014 
Электронные издания (электронные ресурсы):
- Химия и физика молока. [Электронный ресурс]: [сайт]. -Электрон. дан. – Режим доступа: http://molokoportal.ru/ximiya-i-fizika-moloka/, свободный
Лаптев С.В. Химия, микробиология и экспертиза молока и молочных продуктов. [Электронный ресурс]: [сайт]. -Электрон. дан. – Режим доступа: http://sinref.ru/000_uchebniki/04200produkti/108_himia_mikrobiologia_ekspertiza_moloka_molochnih_produktov_laptev_2009/000.htm, свободный
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.
	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
 - называть: изученные вещества по «тривиальной» или международной номенклатурам по кисломолочным и молочным продуктам;
	Тема 1.
Лабораторная работа №1. «Изучение техники безопасности  в химической  лаборатории. Правила отбора проб молока и подготовка их к анализу. Определение массовой доли белка в молоке» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№2 «Определение массовой доли жира в молоке кислотным методом» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№3 «Определение сухого остатка молока расчетным методом и методом высушивания» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№4 «Определение массовой доли жира, белка и лактозы в молоке инструментальными методами» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№5 «Изучение свойств микроорганизмов, используемых в молочной промышленности» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№6 «Изучение свойств микроорганизмов вызывающих пороки молока и молочных продуктов» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;

Лабораторная работа№7 «Определение титруемой и активной кислотности молока» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №2 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №3 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №4 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №5 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Контрольная работа №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тема 2.
Тест № 6 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Тест №7 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №8 «Определение плотности молока ареометром. Определение фальсификации молока водой» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №9 «Определение фальсификации молока содой, аммиаком, перекисью водорода, формальдегидом» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №10 «Определение органолептических свойств молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №11 «Определение плотности и температуры замерзания молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №12 «Определение ингибирующих веществ в молоке» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №13 «Определение эффективности пастеризации молока пробами на фосфатазу и пероксидазу» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №14 «Микробиологическое исследование молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №15 «Микробиологический контроль пастеризованного и стерилизованного молока»  по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №16 «Микробиологическое исследование кисломолочных продуктов» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Контрольная работа №2 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Дифференцированный зачет.

	- определять: валентность и степень окисления химических элементов, тип химической связи в соединениях,  пространственное строение молекул, тип кристаллической решетки, характер среды в водных растворах молочных продуктов, 
Химические изменения молока при его хранении, обработке и переработке, изомеры и гомологи, принадлежность веществ к разным классам неорганических и органических соединений; характер взаимного влияния атомов в молекулах, типы реакций в неорганической и органической химии;
	Тема 1.
Лабораторная работа №1. «Изучение техники безопасности  в химической  лаборатории. Правила отбора проб молока и подготовка их к анализу. Определение массовой доли белка в молоке» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№2 «Определение массовой доли жира в молоке кислотным методом» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№3 «Определение сухого остатка молока расчетным методом и методом высушивания» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№4 «Определение массовой доли жира, белка и лактозы в молоке инструментальными методами» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№5 «Изучение свойств микроорганизмов, используемых в молочной промышленности» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№6 «Изучение свойств микроорганизмов вызывающих пороки молока и молочных продуктов» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№7 «Определение титруемой и активной кислотности молока» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №2 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №3 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №4 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №5 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Контрольная работа №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тема 2.
Тест №6 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Тест №7 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №8 «Определение плотности молока ареометром. Определение фальсификации молока водой» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №9 «Определение фальсификации молока содой, аммиаком, перекисью водорода, формальдегидом» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №10 «Определение органолептических свойств молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №11 «Определение плотности и температуры замерзания молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №12 «Определение ингибирующих веществ в молоке» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №13 «Определение эффективности пастеризации молока пробами на фосфатазу и пероксидазу» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №14 «Микробиологическое исследование молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №15 «Микробиологический контроль пастеризованного и стерилизованного молока»  по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №16 «Микробиологическое исследование кисломолочных продуктов» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Контрольная работа №2 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Дифференцированный зачет.

	- характеризовать: s-, p-, d-элементы по их положению в Периодической системе Д.И. Менделеева; 
Биохимические и физико – химические процессы при производстве молочных продуктов;
	Тема 1.
Лабораторная работа №1. «Изучение техники безопасности  в химической  лаборатории. Правила отбора проб молока и подготовка их к анализу. Определение массовой доли белка в молоке» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№2 «Определение массовой доли жира в молоке кислотным методом» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№3 «Определение сухого остатка молока расчетным методом и методом высушивания» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№4 «Определение массовой доли жира, белка и лактозы в молоке инструментальными методами» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№5 «Изучение свойств микроорганизмов, используемых в молочной промышленности» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№6 «Изучение свойств микроорганизмов вызывающих пороки молока и молочных продуктов» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№7 «Определение титруемой и активной кислотности молока» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №2 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №3 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №4 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №5 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Контрольная работа №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тема 2.
Тест №6 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Тест №7 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №8 «Определение плотности молока ареометром. Определение фальсификации молока водой» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №9 «Определение фальсификации молока содой, аммиаком, перекисью водорода, формальдегидом» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №10 «Определение органолептических свойств молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №11 «Определение плотности и температуры замерзания молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №12 «Определение ингибирующих веществ в молоке» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №13 «Определение эффективности пастеризации молока пробами на фосфатазу и пероксидазу» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №14 «Микробиологическое исследование молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №15 «Микробиологический контроль пастеризованного и стерилизованного молока» » по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №16 «Микробиологическое исследование кисломолочных продуктов» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Контрольная работа №2 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Дифференцированный зачет.

	- объяснять: зависимость свойств химического элемента и образованных им веществ от положения в Периодической системе Д.И. Менделеева; 
Сывороточные белки молока. Классификация, содержание в молоке, аминокислотный состав и свойства;
	Тема 1.
Лабораторная работа №1. «Изучение техники безопасности  в химической  лаборатории. Правила отбора проб молока и подготовка их к анализу. Определение массовой доли белка в молоке» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№2 «Определение массовой доли жира в молоке кислотным методом» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№3 «Определение сухого остатка молока расчетным методом и методом высушивания» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№4 «Определение массовой доли жира, белка и лактозы в молоке инструментальными методами» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№5 «Изучение свойств микроорганизмов, используемых в молочной промышленности» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№6 «Изучение свойств микроорганизмов вызывающих пороки молока и молочных продуктов» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№7 «Определение титруемой и активной кислотности молока» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №2 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №3 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №4 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №5 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Контрольная работа №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тема 2.
Тест №6 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Тест №7 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №8 «Определение плотности молока ареометром. Определение фальсификации молока водой» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №9 «Определение фальсификации молока содой, аммиаком, перекисью водорода, формальдегидом» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №10 «Определение органолептических свойств молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №11 «Определение плотности и температуры замерзания молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №12 «Определение ингибирующих веществ в молоке» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №13 «Определение эффективности пастеризации молока пробами на фосфатазу и пероксидазу» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №14 «Микробиологическое исследование молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №15 «Микробиологический контроль пастеризованного и стерилизованного молока» » по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №16 «Микробиологическое исследование кисломолочных продуктов» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Контрольная работа №2 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Дифференцированный зачет.

	- выполнять химический эксперимент по распознаванию важнейших неорганических и органических веществ, получению конкретных веществ, относящихся к изученным классам соединений;
	Тема 1.
Лабораторная работа №1. «Изучение техники безопасности  в химической  лаборатории. Правила отбора проб молока и подготовка их к анализу. Определение массовой доли белка в молоке» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№2 «Определение массовой доли жира в молоке кислотным методом» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№3 «Определение сухого остатка молока расчетным методом и методом высушивания» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№4 «Определение массовой доли жира, белка и лактозы в молоке инструментальными методами» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№5 «Изучение свойств микроорганизмов, используемых в молочной промышленности» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№6 «Изучение свойств микроорганизмов вызывающих пороки молока и молочных продуктов» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№7 «Определение титруемой и активной кислотности молока» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №2 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №3 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №4 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №5 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Контрольная работа №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тема 2.
Тест №6 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Тест №7 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №8 «Определение плотности молока ареометром. Определение фальсификации молока водой» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №9 «Определение фальсификации молока содой, аммиаком, перекисью водорода, формальдегидом» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №10 «Определение органолептических свойств молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №11 «Определение плотности и температуры замерзания молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №12 «Определение ингибирующих веществ в молоке» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №13 «Определение эффективности пастеризации молока пробами на фосфатазу и пероксидазу» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №14 «Микробиологическое исследование молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №15 «Микробиологический контроль пастеризованного и стерилизованного молока» » по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №16 «Микробиологическое исследование кисломолочных продуктов» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Контрольная работа №2 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Дифференцированный зачет.

	- проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям реакций;
	Тема 1.
Лабораторная работа №1. «Изучение техники безопасности  в химической  лаборатории. Правила отбора проб молока и подготовка их к анализу. Определение массовой доли белка в молоке» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№2 «Определение массовой доли жира в молоке кислотным методом» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№3 «Определение сухого остатка молока расчетным методом и методом высушивания» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№4 «Определение массовой доли жира, белка и лактозы в молоке инструментальными методами» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№5 «Изучение свойств микроорганизмов, используемых в молочной промышленности» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№6 «Изучение свойств микроорганизмов вызывающих пороки молока и молочных продуктов» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№7 «Определение титруемой и активной кислотности молока» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №2 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №3 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №4 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №5 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Контрольная работа №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тема 2.
Тест №6 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Тест №7 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №8 «Определение плотности молока ареометром. Определение фальсификации молока водой» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №9 «Определение фальсификации молока содой, аммиаком, перекисью водорода, формальдегидом» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №10 «Определение органолептических свойств молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №11 «Определение плотности и температуры замерзания молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №12 «Определение ингибирующих веществ в молоке» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №13 «Определение эффективности пастеризации молока пробами на фосфатазу и пероксидазу» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №14 «Микробиологическое исследование молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №15 «Микробиологический контроль пастеризованного и стерилизованного молока» » по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №16 «Микробиологическое исследование кисломолочных продуктов» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Контрольная работа №2 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Дифференцированный зачет.

	- осуществлять самостоятельный поиск химической информации с использованием различных источников (справочных, научных и научно-популярных изданий, 

	Тема 1.
Лабораторная работа №1. «Изучение техники безопасности  в химической  лаборатории. Правила отбора проб молока и подготовка их к анализу. Определение массовой доли белка в молоке» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№2 «Определение массовой доли жира в молоке кислотным методом» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№3 «Определение сухого остатка молока расчетным методом и методом высушивания» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№4 «Определение массовой доли жира, белка и лактозы в молоке инструментальными методами» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№5 «Изучение свойств микроорганизмов, используемых в молочной промышленности» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№6 «Изучение свойств микроорганизмов вызывающих пороки молока и молочных продуктов» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№7 «Определение титруемой и активной кислотности молока» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №2 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №3 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №4 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №5 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Контрольная работа №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тема 2.
Тест №6 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Тест №7 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №8 «Определение плотности молока ареометром. Определение фальсификации молока водой» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №9 «Определение фальсификации молока содой, аммиаком, перекисью водорода, формальдегидом» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №10 «Определение органолептических свойств молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №11 «Определение плотности и температуры замерзания молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №12 «Определение ингибирующих веществ в молоке» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №13 «Определение эффективности пастеризации молока пробами на фосфатазу и пероксидазу» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №14 «Микробиологическое исследование молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №15 «Микробиологический контроль пастеризованного и стерилизованного молока» » по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №16 «Микробиологическое исследование кисломолочных продуктов» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Контрольная работа №2 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Дифференцированный зачет.

	Использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для:
- объяснения химических явлений, происходящих в природе, быту и на производстве;
- экологически грамотного поведения в окружающей среде;
- оценки влияния химического загрязнения окружающей среды на организм человека и другие живые организмы;
- безопасной работы с веществами в лаборатории, быту и на производстве;
- определения возможности протекания химических превращений в различных условиях и оценка их последствий;
	Тема 1.
Лабораторная работа №1. «Изучение техники безопасности  в химической  лаборатории. Правила отбора проб молока и подготовка их к анализу. Определение массовой доли белка в молоке» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№2 «Определение массовой доли жира в молоке кислотным методом» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№3 «Определение сухого остатка молока расчетным методом и методом высушивания» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№4 «Определение массовой доли жира, белка и лактозы в молоке инструментальными методами» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№5 «Изучение свойств микроорганизмов, используемых в молочной промышленности» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№6 «Изучение свойств микроорганизмов вызывающих пороки молока и молочных продуктов» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№7 «Определение титруемой и активной кислотности молока» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №2 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №3 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №4 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №5 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Контрольная работа №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тема 2.
Тест №6 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Тест №7 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №8 «Определение плотности молока ареометром. Определение фальсификации молока водой» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №9 «Определение фальсификации молока содой, аммиаком, перекисью водорода, формальдегидом» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №10 «Определение органолептических свойств молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №11 «Определение плотности и температуры замерзания молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №12 «Определение ингибирующих веществ в молоке» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №13 «Определение эффективности пастеризации молока пробами на фосфатазу и пероксидазу» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №14 «Микробиологическое исследование молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №15 «Микробиологический контроль пастеризованного и стерилизованного молока» » по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №16 «Микробиологическое исследование кисломолочных продуктов» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Контрольная работа №2 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Дифференцированный зачет.

	В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать/понимать:
Основные биохимические и физико-химические процессы при производстве кисломолочных продуктов. 
	Тема 1.
Лабораторная работа №1. «Изучение техники безопасности  в химической  лаборатории. Правила отбора проб молока и подготовка их к анализу. Определение массовой доли белка в молоке» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№2 «Определение массовой доли жира в молоке кислотным методом» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№3 «Определение сухого остатка молока расчетным методом и методом высушивания» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№4 «Определение массовой доли жира, белка и лактозы в молоке инструментальными методами» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№5 «Изучение свойств микроорганизмов, используемых в молочной промышленности» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№6 «Изучение свойств микроорганизмов вызывающих пороки молока и молочных продуктов» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№7 «Определение титруемой и активной кислотности молока» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №2 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №3 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №4 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №5 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Контрольная работа №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тема 2.
Тест №6 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Тест №7 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №8 «Определение плотности молока ареометром. Определение фальсификации молока водой» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №9 «Определение фальсификации молока содой, аммиаком, перекисью водорода, формальдегидом» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №10 «Определение органолептических свойств молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №11 «Определение плотности и температуры замерзания молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №12 «Определение ингибирующих веществ в молоке» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №13 «Определение эффективности пастеризации молока пробами на фосфатазу и пероксидазу» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №14 «Микробиологическое исследование молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №15 «Микробиологический контроль пастеризованного и стерилизованного молока» » по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №16 «Микробиологическое исследование кисломолочных продуктов» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Контрольная работа №2 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Дифференцированный зачет.

	- важнейшие химические понятия: вещество, химический элемент, атом, молекула, масса атомов и молекул, ион, радикал, аллотропия, нуклиды и изотопы, атомные s-, p-, d-орбитали, химическая связь, электроотрицательность, валентность, степень окисления, гибридизация орбиталей, пространственное строение молекул, моль, молярная масса, молярный объем газообразных веществ, вещества молекулярного и немолекулярного строения, комплексные соединения, дисперсные системы, истинные растворы. Липиды молока. Классификация липидов молока. Жирнокислотный состав молочного жира. Глицеридный состав молочного жира. Физические и химические свойства молочного жира. Биологически активные и другие вещества в молоке. Витамины молока. Ферменты молока. Гормоны молока. Посторонние вещества в молоке. Антибиотики, пестициды, тяжелые металлы, токсины, радиоактивные вещества.
	Тема 1.
Лабораторная работа №1. «Изучение техники безопасности  в химической  лаборатории. Правила отбора проб молока и подготовка их к анализу. Определение массовой доли белка в молоке» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№2 «Определение массовой доли жира в молоке кислотным методом» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№3 «Определение сухого остатка молока расчетным методом и методом высушивания» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№4 «Определение массовой доли жира, белка и лактозы в молоке инструментальными методами» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№5 «Изучение свойств микроорганизмов, используемых в молочной промышленности» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№6 «Изучение свойств микроорганизмов вызывающих пороки молока и молочных продуктов» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№7 «Определение титруемой и активной кислотности молока» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №2 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №3 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №4 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №5 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Контрольная работа №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тема 2.
Тест №6 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Тест №7 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №8 «Определение плотности молока ареометром. Определение фальсификации молока водой» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №9 «Определение фальсификации молока содой, аммиаком, перекисью водорода, формальдегидом» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №10 «Определение органолептических свойств молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №11 «Определение плотности и температуры замерзания молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №12 «Определение ингибирующих веществ в молоке» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №13 «Определение эффективности пастеризации молока пробами на фосфатазу и пероксидазу» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №14 «Микробиологическое исследование молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №15 «Микробиологический контроль пастеризованного и стерилизованного молока» » по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №16 «Микробиологическое исследование кисломолочных продуктов» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Контрольная работа №2 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Дифференцированный зачет.

	Результаты обучения
(развитие общих компетенций)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Шифр
	Наименование
	

	ОК 1.
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Тема 1.
Лабораторная работа №1. «Изучение техники безопасности  в химической  лаборатории. Правила отбора проб молока и подготовка их к анализу. Определение массовой доли белка в молоке» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№2 «Определение массовой доли жира в молоке кислотным методом» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№3 «Определение сухого остатка молока расчетным методом и методом высушивания» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№4 «Определение массовой доли жира, белка и лактозы в молоке инструментальными методами» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№5 «Изучение свойств микроорганизмов, используемых в молочной промышленности» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№6 «Изучение свойств микроорганизмов вызывающих пороки молока и молочных продуктов» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№7 «Определение титруемой и активной кислотности молока» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №2 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №3 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №4 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №5 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Контрольная работа №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тема 2.
Тест №6 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Тест №7 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №8 «Определение плотности молока ареометром. Определение фальсификации молока водой» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №9 «Определение фальсификации молока содой, аммиаком, перекисью водорода, формальдегидом» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №10 «Определение органолептических свойств молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №11 «Определение плотности и температуры замерзания молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №12 «Определение ингибирующих веществ в молоке» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №13 «Определение эффективности пастеризации молока пробами на фосфатазу и пероксидазу» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №14 «Микробиологическое исследование молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №15 «Микробиологический контроль пастеризованного и стерилизованного молока» » по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №16 «Микробиологическое исследование кисломолочных продуктов» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Контрольная работа №2 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Дифференцированный зачет.

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	Тема 1.
Лабораторная работа №1. «Изучение техники безопасности  в химической  лаборатории. Правила отбора проб молока и подготовка их к анализу. Определение массовой доли белка в молоке» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№2 «Определение массовой доли жира в молоке кислотным методом» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№3 «Определение сухого остатка молока расчетным методом и методом высушивания» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№4 «Определение массовой доли жира, белка и лактозы в молоке инструментальными методами» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№5 «Изучение свойств микроорганизмов, используемых в молочной промышленности» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№6 «Изучение свойств микроорганизмов вызывающих пороки молока и молочных продуктов» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№7 «Определение титруемой и активной кислотности молока» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №2 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №3 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №4 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №5 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Контрольная работа №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тема 2.
Тест №6 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Тест №7 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №8 «Определение плотности молока ареометром. Определение фальсификации молока водой» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №9 «Определение фальсификации молока содой, аммиаком, перекисью водорода, формальдегидом» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №10 «Определение органолептических свойств молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №11 «Определение плотности и температуры замерзания молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №12 «Определение ингибирующих веществ в молоке» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №13 «Определение эффективности пастеризации молока пробами на фосфатазу и пероксидазу» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №14 «Микробиологическое исследование молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №15 «Микробиологический контроль пастеризованного и стерилизованного молока» » по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №16 «Микробиологическое исследование кисломолочных продуктов» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Контрольная работа №2 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Дифференцированный зачет.

	ОК.3
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	Тема 1.
Лабораторная работа №1. «Изучение техники безопасности  в химической  лаборатории. Правила отбора проб молока и подготовка их к анализу. Определение массовой доли белка в молоке» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№2 «Определение массовой доли жира в молоке кислотным методом» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№3 «Определение сухого остатка молока расчетным методом и методом высушивания» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№4 «Определение массовой доли жира, белка и лактозы в молоке инструментальными методами» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№5 «Изучение свойств микроорганизмов, используемых в молочной промышленности» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№6 «Изучение свойств микроорганизмов вызывающих пороки молока и молочных продуктов» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№7 «Определение титруемой и активной кислотности молока» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №2 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №3 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №4 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №5 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Контрольная работа №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тема 2.
Тест №6 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Тест №7 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №8 «Определение плотности молока ареометром. Определение фальсификации молока водой» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №9 «Определение фальсификации молока содой, аммиаком, перекисью водорода, формальдегидом» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №10 «Определение органолептических свойств молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №11 «Определение плотности и температуры замерзания молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №12 «Определение ингибирующих веществ в молоке» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №13 «Определение эффективности пастеризации молока пробами на фосфатазу и пероксидазу» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №14 «Микробиологическое исследование молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №15 «Микробиологический контроль пастеризованного и стерилизованного молока» » по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №16 «Микробиологическое исследование кисломолочных продуктов» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Контрольная работа №2 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Дифференцированный зачет.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	Тема 1.
Лабораторная работа №1. «Изучение техники безопасности  в химической  лаборатории. Правила отбора проб молока и подготовка их к анализу. Определение массовой доли белка в молоке» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№2 «Определение массовой доли жира в молоке кислотным методом» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№3 «Определение сухого остатка молока расчетным методом и методом высушивания» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№4 «Определение массовой доли жира, белка и лактозы в молоке инструментальными методами» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№5 «Изучение свойств микроорганизмов, используемых в молочной промышленности» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№6 «Изучение свойств микроорганизмов вызывающих пороки молока и молочных продуктов» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№7 «Определение титруемой и активной кислотности молока» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №2 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №3 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №4 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №5 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Контрольная работа №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тема 2.
Тест №6 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Тест №7 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №8 «Определение плотности молока ареометром. Определение фальсификации молока водой» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №9 «Определение фальсификации молока содой, аммиаком, перекисью водорода, формальдегидом» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №10 «Определение органолептических свойств молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №11 «Определение плотности и температуры замерзания молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №12 «Определение ингибирующих веществ в молоке» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №13 «Определение эффективности пастеризации молока пробами на фосфатазу и пероксидазу» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №14 «Микробиологическое исследование молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №15 «Микробиологический контроль пастеризованного и стерилизованного молока» » по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №16 «Микробиологическое исследование кисломолочных продуктов» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Контрольная работа №2 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Дифференцированный зачет.

	ОК 5.
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Тема 1.
Лабораторная работа №1. «Изучение техники безопасности  в химической  лаборатории. Правила отбора проб молока и подготовка их к анализу. Определение массовой доли белка в молоке» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№2 «Определение массовой доли жира в молоке кислотным методом» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№3 «Определение сухого остатка молока расчетным методом и методом высушивания» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№4 «Определение массовой доли жира, белка и лактозы в молоке инструментальными методами» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№5 «Изучение свойств микроорганизмов, используемых в молочной промышленности» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№6 «Изучение свойств микроорганизмов вызывающих пороки молока и молочных продуктов» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№7 «Определение титруемой и активной кислотности молока» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №2 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №3 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №4 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №5 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Контрольная работа №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тема 2.
Тест №6 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Тест №7 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №8 «Определение плотности молока ареометром. Определение фальсификации молока водой» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №9 «Определение фальсификации молока содой, аммиаком, перекисью водорода, формальдегидом» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №10 «Определение органолептических свойств молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №11 «Определение плотности и температуры замерзания молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №12 «Определение ингибирующих веществ в молоке» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №13 «Определение эффективности пастеризации молока пробами на фосфатазу и пероксидазу» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №14 «Микробиологическое исследование молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №15 «Микробиологический контроль пастеризованного и стерилизованного молока» » по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №16 «Микробиологическое исследование кисломолочных продуктов» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Контрольная работа №2 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Дифференцированный зачет.

	ОК 6.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	Тема 1.
Лабораторная работа №1. «Изучение техники безопасности  в химической  лаборатории. Правила отбора проб молока и подготовка их к анализу. Определение массовой доли белка в молоке» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№2 «Определение массовой доли жира в молоке кислотным методом» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№3 «Определение сухого остатка молока расчетным методом и методом высушивания» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№4 «Определение массовой доли жира, белка и лактозы в молоке инструментальными методами» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№5 «Изучение свойств микроорганизмов, используемых в молочной промышленности» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№6 «Изучение свойств микроорганизмов вызывающих пороки молока и молочных продуктов» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№7 «Определение титруемой и активной кислотности молока» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №2 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №3 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №4 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №5 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Контрольная работа №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тема 2.
Тест №6 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Тест №7 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №8 «Определение плотности молока ареометром. Определение фальсификации молока водой» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №9 «Определение фальсификации молока содой, аммиаком, перекисью водорода, формальдегидом» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №10 «Определение органолептических свойств молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №11 «Определение плотности и температуры замерзания молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №12 «Определение ингибирующих веществ в молоке» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №13 «Определение эффективности пастеризации молока пробами на фосфатазу и пероксидазу» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №14 «Микробиологическое исследование молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №15 «Микробиологический контроль пастеризованного и стерилизованного молока» » по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №16 «Микробиологическое исследование кисломолочных продуктов» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Контрольная работа №2 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Дифференцированный зачет.

	ОК 7. 
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей
	Тема 1.
Лабораторная работа №1. «Изучение техники безопасности  в химической  лаборатории. Правила отбора проб молока и подготовка их к анализу. Определение массовой доли белка в молоке» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№2 «Определение массовой доли жира в молоке кислотным методом» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№3 «Определение сухого остатка молока расчетным методом и методом высушивания» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№4 «Определение массовой доли жира, белка и лактозы в молоке инструментальными методами» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№5 «Изучение свойств микроорганизмов, используемых в молочной промышленности» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№6 «Изучение свойств микроорганизмов вызывающих пороки молока и молочных продуктов» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№7 «Определение титруемой и активной кислотности молока» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №2 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №3 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №4 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №5 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Контрольная работа №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тема 2.
Тест №6 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Тест №7 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №8 «Определение плотности молока ареометром. Определение фальсификации молока водой» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №9 «Определение фальсификации молока содой, аммиаком, перекисью водорода, формальдегидом» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №10 «Определение органолептических свойств молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №11 «Определение плотности и температуры замерзания молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №12 «Определение ингибирующих веществ в молоке» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №13 «Определение эффективности пастеризации молока пробами на фосфатазу и пероксидазу» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №14 «Микробиологическое исследование молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №15 «Микробиологический контроль пастеризованного и стерилизованного молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №16 «Микробиологическое исследование кисломолочных продуктов» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Контрольная работа №2 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Дифференцированный зачет.

	ОКР 1.
	Использовать химические вещества и их соединения  в профессиональной деятельности.
	Тема 1.
Лабораторная работа №1. «Изучение техники безопасности  в химической  лаборатории. Правила отбора проб молока и подготовка их к анализу. Определение массовой доли белка в молоке» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№2 «Определение массовой доли жира в молоке кислотным методом» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№3 «Определение сухого остатка молока расчетным методом и методом высушивания» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№4 «Определение массовой доли жира, белка и лактозы в молоке инструментальными методами» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№5 «Изучение свойств микроорганизмов, используемых в молочной промышленности» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№6 «Изучение свойств микроорганизмов вызывающих пороки молока и молочных продуктов» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№7 «Определение титруемой и активной кислотности молока» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №2 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №3 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №4 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №5 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Контрольная работа №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тема 2.
Тест №6 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Тест №7 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №8 «Определение плотности молока ареометром. Определение фальсификации молока водой» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №9 «Определение фальсификации молока содой, аммиаком, перекисью водорода, формальдегидом» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №10 «Определение органолептических свойств молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №11 «Определение плотности и температуры замерзания молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №12 «Определение ингибирующих веществ в молоке» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №13 «Определение эффективности пастеризации молока пробами на фосфатазу и пероксидазу» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №14 «Микробиологическое исследование молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №15 «Микробиологический контроль пастеризованного и стерилизованного молока»  по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №16 «Микробиологическое исследование кисломолочных продуктов» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Контрольная работа №2 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Дифференцированный зачет.

	ОКР 2.
	Определять влияние на организм человека химических веществ и их соединений с учетом их химических и физических свойств.
	Тема 1.
Лабораторная работа №1. «Изучение техники безопасности  в химической  лаборатории. Правила отбора проб молока и подготовка их к анализу. Определение массовой доли белка в молоке» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№2 «Определение массовой доли жира в молоке кислотным методом» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№3 «Определение сухого остатка молока расчетным методом и методом высушивания» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№4 «Определение массовой доли жира, белка и лактозы в молоке инструментальными методами» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№5 «Изучение свойств микроорганизмов, используемых в молочной промышленности» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№6 «Изучение свойств микроорганизмов вызывающих пороки молока и молочных продуктов» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№7 «Определение титруемой и активной кислотности молока» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №2 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №3 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №4 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №5 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Контрольная работа №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тема 2.
Тест №6 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Тест №7 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №8 «Определение плотности молока ареометром. Определение фальсификации молока водой» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №9 «Определение фальсификации молока содой, аммиаком, перекисью водорода, формальдегидом» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №10 «Определение органолептических свойств молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №11 «Определение плотности и температуры замерзания молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №12 «Определение ингибирующих веществ в молоке» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №13 «Определение эффективности пастеризации молока пробами на фосфатазу и пероксидазу» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №14 «Микробиологическое исследование молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №15 «Микробиологический контроль пастеризованного и стерилизованного молока» » по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №16 «Микробиологическое исследование кисломолочных продуктов» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Контрольная работа №2 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Дифференцированный зачет.

	ОКР 3.
	Использовать в профессиональной деятельности подсластителей и улучшителей вкуса, солей (хлорида натрия), пищевых и минеральных кислот, углеводов, жиров, ферментов, витаминов,  белков.
	Тема 1.
Лабораторная работа №1. «Изучение техники безопасности  в химической  лаборатории. Правила отбора проб молока и подготовка их к анализу. Определение массовой доли белка в молоке» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№2 «Определение массовой доли жира в молоке кислотным методом» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№3 «Определение сухого остатка молока расчетным методом и методом высушивания» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№4 «Определение массовой доли жира, белка и лактозы в молоке инструментальными методами» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№5 «Изучение свойств микроорганизмов, используемых в молочной промышленности» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№6 «Изучение свойств микроорганизмов вызывающих пороки молока и молочных продуктов» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Лабораторная работа№7 «Определение титруемой и активной кислотности молока» по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №2 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №3 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №4 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тест №5 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Контрольная работа №1 по теме 1. «Химический состав коровьего молока»;
Тема 2.
Тест №6 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Тест №7 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №8 «Определение плотности молока ареометром. Определение фальсификации молока водой» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №9 «Определение фальсификации молока содой, аммиаком, перекисью водорода, формальдегидом» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №10 «Определение органолептических свойств молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №11 «Определение плотности и температуры замерзания молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №12 «Определение ингибирующих веществ в молоке» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №13 «Определение эффективности пастеризации молока пробами на фосфатазу и пероксидазу» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №14 «Микробиологическое исследование молока» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №15 «Микробиологический контроль пастеризованного и стерилизованного молока» » по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Лабораторная работа №16 «Микробиологическое исследование кисломолочных продуктов» по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Контрольная работа №2 по теме 2. «Органолептические, физико-химические и технологические свойства молока»;
Дифференцированный зачет.
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