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1. паспорт  ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Производство модифицированных жиров, маргариновой и 

майонезной продукции
1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности  19.02.09 Технология жиров и жирозаменителей / 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии (базовой подготовки) в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):

Производство модифицированных жиров, маргариновой и 

майонезной продукции
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

2.1. Контролировать качество сырья и готовой продукции (модифицированных жиров, маргарина и майонеза).

2.2. Определять технологические параметры, подлежащие автоматическому контролю и регулированию.

2.3. Обеспечивать требуемые режимы технологических процессов производства модифицированных жиров, маргариновой и майонезной продукции.

2.4. Обеспечивать безопасную эксплуатацию оборудования для производства модифицированных жиров, маргариновой и майонезной продукции.

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.

Для повышения квалификации по профессии соответствующей специальности 19.02.09 Технология жиров и жирозаменителей на базе СПО
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

-контроля качества сырья и готовой продукции: модифицированных жиров, маргарина и майонеза;

-ведения технологических процессов производства модифицированных жиров, маргариновой и майонезной продукции;

-эксплуатации и обслуживания оборудования для производства модифицированных жиров, маргариновой и майонезной продукции;

уметь:

-определять точки контроля и показатели качества сырья и готовой продукции: модифицированных жиров, маргарина и майонеза;

-выявлять брак;

-определять и устранять причины его возникновения;

-контролировать санитарные показатели тары, воды, воздуха и других объектов;

-устанавливать режимы проведения технологических операций и процессов по переработке жирового сырья и производству модифицированных жиров, маргариновой и майонезной продукции, подлежащих технологическому контролю и регулированию;

-соблюдать правила эксплуатации, выявлять и устранять неисправности оборудования для производства модифицированных жиров, маргариновой и майонезной продукции;

-разрабатывать технологические схемы переработки отходов производства маргарина и майонеза;

знать:

- виды жирового сырья;

- физические и химические показатели состава и качества жиров;
- химическое строение и свойства насыщенных и ненасыщенных жирных кислот;

- особенности цис- и трансизомеров;

- характеристику отдельных видов жиров промышленного назначения;
- классификацию специальных жиров – заменителей традиционного сырья;

- ассортимент и технологию производства олеопродуктов;

-требования к качеству сырья и готовой продукции: модифицированных жиров, маргарина и майонеза;

-методы определения качества;

-виды брака готовой продукции; 

-меры по предотвращению брака;

-химизм процесса гидрогенизации жиров;

-роль катализаторов в технологии гидрирования;

-физико-химические процессы, происходящие при переработке жирового сырья и производстве модифицированных жиров, маргариновой и майонезной продукции;

-санитарные нормы и требования к состоянию помещений и оборудования для производства модифицированных жиров, маргарина и майонеза;

-требования к проведению технологических операций и процессов;

-методику технологических расчетов;

-правила эксплуатации, причины неисправностей оборудования для производства модифицированных жиров, маргариновой и майонезной продукции;

-правила техники безопасности при эксплуатации оборудования для производства модифицированных жиров, маргариновой и майонезной продукции;

-виды и причины неисправностей, методы их устранения;

-меры по утилизации отходов и очистке сточных вод производства модифицированных жиров, маргариновой и майонезной продукции;
-новые технологии производства модифицированных жиров, маргарина и майонеза;

-основные направления развития техники и технологии производства маргарина и майонеза

-правила эксплуатации, причины неисправностей мини-линий для производства модифицированных жиров, маргарина и майонеза.
