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АННОТАЦИЯ 

 

Методические рекомендации проведения открытого урока по МДК 02.03 

«Технология производства молочной продукции» предназначены в помощь 

преподавателям по специальности 35.02.06 Технология производства и 

переработки сельскохозяйственной продукции, 19.02.12 Технология продуктов 

питания животного происхождения 

Методическая разработка содержит цели занятия, методы проведения, 

план-сценарий, методиках проведения открытого урока, приложения. 

В разработке содержится информационный материал, который может 

быть использован студентами в дальнейшем, как в процессе обучения, так и 

при трудоустройстве. 

В процессе урока используются современные педагогические технологии: 

личностно-ориентированного, проблемного обучения, критического мышления, 

модульного обучения, педагогики  

сотрудничества.  
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Здесь всё молоко, что приходит с приемки, 

Проходит период сырья подготовки. 

Ведь то молоко, что дает нам корова, 

Оно к потреблению еще не готово. 

Его подвергают очистки сперва 

И пастеризуют, иначе беда. 

Теперь молоко уж не скиснет, конечно, 

И будет полезно, вкусно, безупречно. 

А дальше доводим до нормы по жиру,  

Что ряженке нужен, топлёнке, кефиру 

А.Долгинов « Молочные реки» 

 

А вы знаете, что профессия технолога пищевого производства не только 

интересная, но и достаточно сложная? Чтобы из вас получился отличный 

технолог пищевого производства, нужно обладать теоретическими и 

практическими знаниями, а главное – уметь гармонично их объединять в 

процессе работы. Вообще же технолог пищевого производства – одна из тех 

специальностей, главным критерием отбора на которые является именно 

соответствующее образование.  

Главные качества технолога: исполнительность, четкое следование 

нормам, аккуратность. В пищевом производстве нет мелочей. Любое 

отступление от рецептуры может привести к браку целой партии товара.  В 

какой бы конкретной сфере ни работал пищевой технолог, по большому счету 

его обязанности одинаковы: предупредить и решить все проблемы, которые 

могут возникнуть на различных этапах производства. Он осуществляет 

контроль над соблюдением последовательности и качества операций, 

сопровождающих процесс приготовления продуктов. По каким-то причинам 

нарушено требуемое время пастеризации молока – по всей строгости ответит 
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он же. Технолог следит и за состоянием кондиционеров: в цеху, особенно при 

производстве кисломолочных продуктов, должна поддерживаться 

определенная температура. Поломка оборудования, непредвиденная задержка 

поставок сырья, недостаточное количество тары – любая из этих ситуаций 

может плачевно сказаться на качестве товара. Проблемы возникают 

практически ежедневно, а их решение может потребовать значительного 

количества времени и сил. Поэтому рабочий день технолога часто выходит за 

рамки привычных восьми часов.  Конечная цель работы технолога пищевой 

промышленности – обеспечение высокого качества продуктов питания, и самое 

важное - сохранения здоровья людей! Самостоятельное производство 

адыгейского сыра позволит студентам попробовать собственные силы в 

будущей профессии, раскроет алгоритм действий в данной конкретной 

ситуации. 
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1. Основная часть. 

 

Дисциплина: МДК 02.03. Производство молочной продукции 

Тема: «Нормализация молока» 

Тип занятия: Теоретический урок-объяснение нового материала. 

Дата проведения: 13.03.2023 

Участник: обучающиеся 2 курса специальности 35.02.06 - «Технология 

производства и переработки сельскохозяйственной продукции» 

Место проведения: лаборатория технологии производства продукции 

животноводства. 

Время проведения: 90 минут 

Обеспечение занятий: учебник, справочная литература, Интернет-

ресурсы, оборудование и сырье. 

Цель занятия: сформировать знания и умения по междисциплинарному 

курсу в области «Нормализация молока» 

Задачи занятия:  

Образовательные: 

- Изучить  способы нормализации молока. 

- Применить имеющиеся знания у обучающихся о молоке в изучении 

новой темы. 

Развивающие: 

- Развивать умения самостоятельно выполнять экспериментальные 

работы; 

- Обобщать полученные знания, проводить анализ, синтез, сравнения, 

делать необходимые выводы о нормализации молока и продвижения своей 

продукции на рынке. 

- Способствовать применению полученных знаний в нестандартных 

условиях. 
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- Развивать творческий подход к решению поставленных задач. 

- Осуществлять межпредметные связи по профессиональным модулям. 

Воспитательные: 

- Воспитывать чувство ответственности за порученное дело, 

исполнительности, аккуратности, добросовестности. 

- Развивать творческое отношение к учебной деятельности, по выбранной 

профессии.  

- Способствовать творческой самодеятельности студентов. 

Технологии: технологии проблемного обучения, критического 

мышления, развивающего обучения, игровая технология. 

Методы: метод теоретической работы, самостоятельной работы, метод 

эксперимента, метод моделирования, метод инструктирования, метод контроля 

и самоконтроля. 

Межпредметные связи: 

Обеспечивающие дисциплины: 

Экономика и организация, информационные технологии в 

профессиональной деятельности, общая зоотехния. 

Обеспечиваемые:  

ПМ 02 Технология производства и переработки продукции 

животноводства. 
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Таблица 1 - Порядок проведения 

 

Этап внеклассного 

мероприятия 

Деятельность преподавателя Деятельность 

студента 

Время, 

мин 

1. Организационный 

этап 

Приветствует обучающихся, 

отмечает отсутствующих. 

Акцентирует внимание. 

Знакомит с  планом урока. 

Приветствуют 

преподавателя, 

настраиваются на 

работу. 

2 

2. Опрос  Задает вопросы: 

1. Что такое сепарация 

молока? 

2. По технологическому 

назначению сепараторы 

делятся… 

3. По конструкции 

сепараторы делятся… 

4. По организации 

технического процесса 

сепараторы бывают… 

5. Оптимальная 

температура сепарирования… 

Фронтальная 

беседа 

8 

3. Этап 

актуализации 

Обозначает перед 

обучаемыми тему занятия и ее 

актуальность. Предлагает 

обучающимся - разработать 

алгоритм разрешения 

проблемной ситуации. 

Обучающиеся 

предлагает 

решения 

проблемной 

ситуации 

25 

4. Постановка 

задачи занятия 

Выдается задание 

обучающимся, проводится 

опрос о понимании 

обучающимися сущности и 

предназначения роли 

Изучают задание, 

распределяют 

роли, отвечают на 

поставленные 

вопросы 

3 
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нормализации. 

5. Выполнение 

практического задания 

Консультирует обучающихся, 

поясняет правила 

выполнения, организует 

возможности для выполнения 

задания. 

Обеспечивает усвоение 

методики воспроизведения 

изученного материала на 

практике. 

Обеспечивает формирование 

у обучающихся умений 

самостоятельно применять 

знания в разнообразных 

ситуациях. 

Выполняют 

полученное 

задание в 

соответствии с 

поставленными 

условиями. 

Воспроизводят 

теоретические 

знания в 

практической 

деятельности 

15-20 

6. Представление 

итогов задания на 

собеседование 

Проверяет закрепление 

материала 

Представляют 

выполнение 

задания. Отвечают 

на вопросы. 

7-12 

7.  Подведение 

итогов  

Оценивает качество и уровень 

усвоения знаний и способов 

действий, обучающихся при 

выполнении задания. Дает 

качественную оценку работы 

отдельных обучающихся, 

аргументирует оценки. 

Слушают, 

обсуждают оценки, 

дискутируют 

5 

8. Рефлексия Задает вопросы 

обучающимся, обобщая 

знания о теоретической 

значимости занятия 

Отвечают на 

постановленные 

вопросы 

5 

9. Домашнее 

задание 

Поясняет домашнее задание Слушают, задают 

вопросы по 

необходимости. 

5 
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2. Методика проведения 

 

Ход занятия. 

I. Организационный момент 

Преподаватель: Здравствуйте ребята! Присаживайтесь. 

II. Опрос  

III. Актуализация  

Основную часть молочных продуктов изготавливают из 

нормализованного молока. Покупателей часто отпугивает такой термин, и они 

думают, что продукт вовсе не натуральный, а порошковый. Но на самом ли 

деле это так? Нормализация – регулирование состава сырья для получения 

готового продукта, что соответствует требованиям стандарта.  Если раньше 

фермеры настаивали и сверху собирали слой жирных сливок, то сейчас на 

комбинатах его подвергают искусственной сепарации.  

Операцию нормализации молока можно проводить  

• смешиванием составных частей цельного молока (сливок, 

обезжиренного молока) Нормализация молока смешиванием осуществляется в 

емкостях для хранения, ваннах, оборудованных перемешивающими 

устройствами. Для уменьшения массовой доли жира в цельном молоке 

смешивают с обезжиренным молоком, а для увеличения – со сливками.  

• непрерывно в потоке. При этом из сепаратора отводят остаток либо 

обезжиренного молока, либо сливок в зависимости от массовой доли жира в 

цельном и нормализованном молоке. Расчеты, необходимые для нормализации 

молока, осуществляются на основе материального баланса. При расчете массы 

нормализующих компонентов на практике пользуются графическими 

методами– треугольником Баркана  
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IV. Постановка задачи занятия 

 

Сегодня на занятии я предлагаю произвести решение ситуационных 

задач.  

Текст задания 

Вы являетесь будущими специалистами. На производстве перед вами 

встанет вопрос нормализации молока. Вы должны будете в зависимости от 

ситуации на производстве или принятой технологии выбрать способ 

нормализации молока.  

План действия 

Каждый студент имеет по 1 задаче. 

Задание выполняется за рабочим столом. 

1. Внимательно изучите задание. 

2. Выполнить задание. 

3. Если возникают вопросы на подготовительном этапе, прошу, 

задавайте. 

4. Первый студент, который выполнит задание, начинает объяснять 

решение данной ситуационной задачи всей группе. 
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V. Выполнение задания. 

 

Рабочие места в соответствии с ролью строго определены и оснащены 

соответствующими методическими материалами, способствующими 

выполнению задания. Обучающиеся при необходимости задают вопросы. 

 

Таблица 2 -Критерий оценки 

 

Критерий отлично хорошо удовлетворительно 

Знание 

теоретической 

информации 

Свободное владение 

понятийным аппаратом 

изучаемой 

дисциплины.  

Демонстрация полного 

понимания задания. 

Включаются как 

материалы, 

имеющие 

непосредственно 

отношение к теме, 

так и материалы, не 

имеющие 

отношения к ней в 

рамках изучаемой 

дисциплины. 

Включены материалы, 

не имеющие 

непосредственного 

отношения к теме; 

информация не 

анализируется и не 

оценивается. 

Применение 

теоретических 

знаний в 

практической 

деятельности. 

Оцениваются работы; 

выводы 

аргументированы; 

источник цитируется 

правильно; все расчеты 

верные. 

Не вся информация 

взята правильно, 

часть неточна или 

не имеет прямого 

отношения к теме. 

В расчетах 

незначительные 

ошибки. 

Случайная подборка, 

информация неточна 

или не имеет. Расчет не 

верен. 

Творческий 

подход к 

деятельности 

Представлены 

различные подходы к 

решению задачи. 

Работа отличается 

яркой 

Демонстрируется 

одна точка зрении 

на проблему; 

проводятся 

сравнения, но не 

Студенты просто 

копируют 

информацию, нет 

понятия о решении 

задачи. 
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индивидуальностью. делаются выводы. 

 

VI. Представление итогов задания. 

 

Преподаватель: У нас готов первый студент, справившаяся с решением 

производственной ситуации, и он готов поделиться с коллегами… 

Слушаем решение первой команды. После этого выслушиваем еще 3 

студента и их решения. 

 

VII. Подведение итогов 

 

Преподаватель: Данное мероприятие позволили нам определить все 

способы нормализации молока по жиру. Считаю, что поставленная цель урока 

достигнута. 

1. Первый студент, какие задачи стояли перед вами при решении 

ситуационной задачи?  

2. Достигнуты ли поставленные цели. 

3. Второй студент, какие задачи стояли перед вами при решении 

ситуационной задачи?  

4. Достигнуты ли поставленные цели. 

5. Третий студент, какие задачи стояли перед вами при решении 

ситуационной задачи? 

6. Достигнуты ли поставленные цели. 

7. Четвертый студент, какие задачи стояли перед вами при решении 

ситуационной задачи? 

8. Достигнуты ли поставленные цели. 

 

На этапе подведения итогов преподаватель дает качественную оценку 

группы и отдельных обучающихся, аргументируя оценки. 
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Обучающиеся могут вступать в дискуссию по поводу своего согласия или 

несогласия с оценкой, задача преподавателя при этом аргументировать свою 

позицию, пояснить причину, неточности и недостатки работы обучающегося. 

Оценка деятельности обучающихся на занятии производится преподавателем 

в процессе деятельности. Для оценки используется оценочная карта занятия. 

 

Таблица 3 – Оценочная карта 

Критерии Команда 1 Команда 2 Команда 3 Команда 4 

Знание теоретической 

информации 

    

Применение теоретических знаний 

в практической деятельности 

    

Творческий подход к 

деятельности-умение донести 

информацию до сверстников 

    

ИТОГО     

 

Деятельность оценивается в баллах: 

15 баллов оценка отлично 

14 баллов оценка хорошо 

13 баллов оценка удовлетворительно 

 

VIII. Домашнее задание. 

 

Задание на дом. Сделать опорный конспект на тему: «Нормализация 

молока по жиру.» 

Стр . 37-44 учебник: Тихомирова Н.А. «Технология и организация 

производства молока и молочных продуктов». Прорешать ситуационные 

задачи- см. в Приложение. 

 

IX. Рефлексия 
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На этапе рефлексия с обучающимися будет проведен фронтальный 

опрос с использованием следующих вопросов. 

Преподаватель: Надеюсь, что прошедшее занятие окажется полезным для 

вас в будущем. 

1. Как вы думаете, нужна ли вообще нормализация молока по жиру? 

2. Помогает ли современное оборудование решить вопрос 

нормализации молока по жиру или лучше постаринки- снятием сливок. 

3. Какой способ нормализации для вас более простой? 

Преподаватель: 

Благодарю вас за проведенное занятие. 

Обучающиеся прощаются и уходят со звонком. 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

ФГОС СПО вводит новое для системы образования понятие: 

компетентность – новое качество субъекта деятельности, проявляющееся в 

способности системного применения знаний, умений, ценностных установок и 

позволяющее успешно разрешать различные противоречия, проблемы, 

практические задачи в социальном, профессиональном и личностном 

контексте. Таким образом, профессиональные учебные заведения должны 

учитывать изменения особенностей бытия, труда и роли человека в условиях 

новой, технически и информационно насыщенной реальности, прививать 

будущему специалисту общие и профессиональные компетенции.   

Перед каждым педагогом встает вопрос, как подготовить современного 

рабочего, который соответствовал бы требованиям работодателей, был 

конкурентоспособным, востребованным на рынке труда. И в то же время, как 

сделать уроки занимательными, интересными? 

Однако подготовка квалифицированного специалиста затруднена по ряду 

причин, одной из которых является разрыв между теорией и практикой 

(опытом). Другой немаловажной причиной является быстрая информатизация 

общества, и уже даже совсем новые, только что выпущенные учебники не 

поспевают за актуальным на данный момент материалом и уходят на второй 

план. 

Из всего вышесказанного можно сделать вывод, что изменения, 

происходящие сегодня в образовании, вынуждают педагогов вновь задуматься 

над вопросом «чему и как учить?», а также искать все новые подходы, методы и 

приемы достижения поставленной стандартами образования цели 

При проведения урока , обучающиеся не получают готовых ответов или 

решений, они самостоятельно решают поставленную перед ними задачу. 

Данная работа помогает 
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• Организовать активную самостоятельную или групповую 

поисковую деятельность; 

• Способствует развитию творческого мышления и навыков решения 

проблем; 

• Дает возможность осуществить индивидуальный подход; 

• Тренирует мыслительные способности (объяснение, сравнение, 

классификация, выделение общего и частного) 

Сегодня цели образования заставляют выбирать способствующие 

активному процессу познавания учебные методы и формы организации работы, 

которые развивают умение учиться: находить необходимую информацию, 

использовать различные информационные источники, запоминать, думать, 

судить, решать, организовывать себя к работе.  
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ПРИЛОЖЕНИЕ 

 

1. Сколько потребуется молока с массовой долей жира 3,9 % для 

приготовления нормализованной смеси для выработки 7 т простокваши 

жирностью 2,5 %. Способ нормализации- смешивание. 

2. Сколько молока жирностью 3,7 % потребуется для выработки 3250 

кг ацидофилина жирностью 3,2 %? Способ нормализации- в потоке 

3. Сколько потребуется молока с массовой долей жира 3,8 % для 

приготовления нормализованной смеси для выработки 6 т простокваши 

жирностью 4,5 %. Способ нормализации- смешивание. 

4. Сколько молока жирностью 3,6 % потребуется для выработки 

4520кг ацидофилина жирностью 4,2 %? Способ нормализации- в потоке 

5. Сколько молока 3,6% жирности нужно взять для получения 6500 кг 

нормализованного молока жирностью 2,55%? Способ нормализации- 

смешивание. 

6. Рассчитайте расход цельного молока жирностью 3,6 % для 

производства 10 т питьевого пастеризованного молока жирностью 2,5%, способ 

нормализации в потоке. 

7. Рассчитайте расход цельного молока жирностью 3,5 % для 

производства 25 т питьевого пастеризованного молока жирностью 2,5% ,способ 

нормализации смешиванием. 

8. Рассчитайте расход цельного молока жирностью 3,6 % для 

производства 15 т питьевого пастеризованного молока жирностью 4,5%, способ 

нормализации в потоке. 

9. Рассчитайте расход цельного молока жирностью 3,5 % для 

производства 20 т питьевого пастеризованного молока жирностью 4,5% способ 

нормализации смешиванием. 
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10. Рассчитайте расход цельного молока жирностью 3,6 % для 

производства 10 т питьевого пастеризованного молока жирностью 3,2%. 

Способ нормализации – смешением.  

11. Рассчитайте расход цельного молока жирностью 3,5 % для 

производства 5 т питьевого жирного пастеризованного молока жирностью 6%, 

способ нормализации в потоке.  

12. Сколько потребуется молока с массовой долей жира 3,9 % для 

приготовления нормализованной смеси для выработки 5 т простокваши 

жирностью 2,5 %. Способ нормализации- смешивание. 

13. Сколько молока жирностью 3,7 % потребуется для выработки 4000 

кг ацидофилина жирностью 3,2 %? Способ нормализации- в потоке 

14. Сколько потребуется молока с массовой долей жира 3,8 % для 

приготовления нормализованной смеси для выработки 5 т простокваши 

жирностью 4,5 %. Способ нормализации- смешивание. 

15. Сколько молока жирностью 3,6 % потребуется для выработки 6000 

кг ацидофилина жирностью 4,2 %? Способ нормализации- в потоке 

16. Сколько молока 3,6% жирности нужно взять для получения 7500 кг 

нормализованного молока жирностью 2,55%? Способ нормализации- 

смешивание. 

17. Рассчитайте расход цельного молока жирностью 3,6 % для 

производства 11 т питьевого пастеризованного молока жирностью 2,5%, способ 

нормализации в потоке. 

18. Рассчитайте расход цельного молока жирностью 3,5 % для 

производства 24 т питьевого пастеризованного молока жирностью 2,5% ,способ 

нормализации смешиванием. 

19. Рассчитайте расход цельного молока жирностью 3,6 % для 

производства 14 т питьевого пастеризованного молока жирностью 4,5%, способ 

нормализации в потоке. 
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20. Рассчитайте расход цельного молока жирностью 3,5 % для 

производства 18 т питьевого пастеризованного молока жирностью 4,5% способ 

нормализации смешиванием. 

21. Рассчитайте расход цельного молока жирностью 3,6 % для 

производства 17 т питьевого пастеризованного молока жирностью 3,2%. 

Способ нормализации – смешением.  

22. Рассчитайте расход цельного молока жирностью 3,5 % для 

производства 16 т питьевого жирного пастеризованного молока жирностью 6%, 

способ нормализации в потоке.  

23. Сколько потребуется молока с массовой долей жира 3,9 % для 

приготовления нормализованной смеси для выработки 18 т простокваши 

жирностью 2,5 %. Способ нормализации- смешивание. 

24. Сколько молока жирностью 3,7 % потребуется для выработки 9000 

кг ацидофилина жирностью 3,2 %? Способ нормализации- в потоке 

25. Сколько потребуется молока с массовой долей жира 3,8 % для 

приготовления нормализованной смеси для выработки 13 т простокваши 

жирностью 4,5 %. Способ нормализации- смешивание. 
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