Самостоятельная работа по курсу профессиональной подготовки
«Маслодел-мастер»

УВАЖАЕМЫЕ СЛУШАТЕЛИ! 
ДЛЯ УЧЕБНОЙ ДЕГУСТАЦИИ ПРОСЬБА ПРИВЕЗТИ С ПРЕДПРИЯТИЯ ОБРАЗЕЦ МАСЛОДЕЛЬНОЙ ПРОДУКЦИИ (СЛИВОЧНОГО МАСЛА ИЛИ СПРЕДА) В КОЛИЧЕСТВЕ 1-2 БРИКЕТОВ. 
Особенно важно НАЛИЧИЕ ОБРАЗЦА ДЛЯ ОБСУЖДЕНИЯ: ЕСЛИ В ПРОДУКЦИИ НАБЛЮДАЮТСЯ ПОРОКИ ИЛИ ПРЕДПРИЯТИЕ ТОЛЬКО НАЛАЖИВАЕТ МАСЛОДЕЛЬНОЕ ПРОИЗВОДСТВО
Самостоятельная работа включает сбор и анализ слушателем информации по предприятию, на котором он работает, по следующим вопросам:

- ассортимент выпускаемой маслодельной продукции;

- сырьевая база предприятия;

- используемые жировые композиции и пищевые добавки; 

- применяемые методы производства и используемое оборудование;

- технологические схемы и режимы производства масла и спредов на предприятии;

- применяемые условия хранения продуктов маслоделия; 

- используемые упаковочное оборудование и материалы;

- пороки качества и безопасности, встречающиеся в продуктах маслоделия, на данном предприятии;

- используемая база нормативной и технической документации;

- наличие лабораторий техно-химконтроля и микробиологического контроля, используемые методы и приборы для определения качества и безопасности маслодельной продукции и сырья.

Самостоятельная работа, как правило, представляется в письменной форме в виде кратких ответов на поставленные вопросы. При анализе приведенных материалов слушателем обозначаются проблемные ситуации, возникающие на конкретном производстве при изготовлении продуктов маслоделия, и наиболее важные вопросы, по которым бы он хотел расширить свои знания.

Указанные вопросы подробно разбираются и объясняются преподавателями при собеседовании по результатам самостоятельной работы, проводимого в рамках курсов.

Перечень тематики для самостоятельной работы:

	№

п/п
	Тема занятий
	Количество часов для самостоятельной работы

	1.
	Анализ сырьевой базы предприятия
	3

	2.
	Анализ пищевых добавок и жировых композиций, используемых на предприятии
	3

	3.
	Анализ методов производства и оборудования, используемого для изготовления масла из коровьего молока на предприятии
	3

	4.
	Схема технологического процесса производства масла из коровьего молока на предприятии
	3

	5.
	Схема технологического процесса производства спредов на предприятии
	3

	6.
	Анализ пороков масла из коровьего молока и спредов, возникающих на предприятии
	3

	7.
	Условия фасования, упаковки и хранения масла из коровьего молока и спредов на предприятии
	3

	8.
	Перечень нормативной и технической документации, имеющейся на предприятии
	3

	9.
	Условия и средства мойки и дезинфекции, имеющиеся на предприятии
	3

	10.
	Особенности организации производственного контроля на предприятии. Методы и средства контроля
	3

	11. 
	Подготовка к собеседованию по результатам самостоятельной работы на предприятии
	6


