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1 Информационный блок 

 

1.1. Название темы опыта 

В профессиональной школе для подготовки конкурентноспособных 

специалистов важную роль играют активные методы обучения, к которым 

относится технология обучения в сотрудничестве. Многолетний опыт работы 

показывает, что самым эффективным методом обучения является проведение 

лабораторных работ исследовательского характера. Целью такой лабораторной 

работы является создание прочной связи между теорией и практикой и 

осмысление будущими специалистами важности понимания всех процессов, на 

которых основано изготовление молочных продуктов; формирование у 

обучающихся умений работать в группе, в которой каждый член группы несет 

личную ответственность за результаты обучения. 

Тема обобщенного опыта «Развитие технологического мышления у 

обучающихся посредством технологии обучения в сотрудничестве при 

проведении лабораторных работ исследовательского характера». 

 

1.2. Актуальность опыта 

Современное общество и уровень развития пищевой индустрии 

устанавливает непростые критерии личности специалиста: высокий 

образовательный уровень, гибкое мышление и мобильность, профессиональная 

компетентность, умение вырабатывать собственную стратегию и тактику 

профессиональной деятельности, умение работать в команде. В соответствии с 

запросами рынка труда перед учреждениями профессионального образования 

ставится задача подготовки квалифицированного специалиста 

соответствующего уровня и профиля, компетентного, ответственного, свободно 

владеющего своей профессией, способного к эффективной работе по 

специальности на уровне мировых стандартов, готового к постоянному 

профессиональному росту. Подготовить такого специалиста можно только с 
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использованием практических методов обучения, ведь лучше один раз увидеть 

и сделать своими руками, чем сто раз услышать. 

 

1.3. Цель опыта: 

-формирование у обучающихся технологического мышления, стремления 

к углублению и систематизации знаний. 

 

1.4. Задачи опыта: 

- создать условия для формирования профессионально-значимых 

компетенций у обучающихся; 

- стимулировать познавательную деятельность обучающихся; 

- развивать практические умения и навыки при проведении исследований; 

- совершенствовать навыки работы в коллективе. 

 

1.5. Длительность работы над опытом 

Тема опыта разрабатывалась более 5 лет, причем постоянно вносились 

коррективы в технику выполнения лабораторных работ и используя новые 

направления развития молочной отрасли на основании опыта, полученного при 

проведении курсов повышения квалификации и обучающих курсов в 

организациях по переработке молока Республики Беларусь по образовательной 

программе отделения дополнительного образования взрослых. 

 

2 Описание технологии опыта 

 

2.1. Ведущая идея опыта 

Учреждение образования «Слуцкий государственный колледж» проводит 

подготовку квалифицированных рабочих по специальности 3-49 01 52 

«Технология маслодельного, сыродельного и молочного производства» с 

последующим конкурсным отбором для продолжения обучения на уровне 
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среднего специального образования и подготовки специалиста с 

квалификацией техник-технолог. 

При подготовке специалистов со средним специальным образованием по 

специальности 2-49 01 33 «Технология хранения и переработки животного 

сырья (по направлениям)» по направлению «Технология хранения и 

переработки животного сырья (молоко и молочные продукты)» в соответствии 

с учебным планом в профессиональном компоненте изучается учебная 

дисциплина «Биохимия молока и молочных продуктов». Без изучения учебной 

дисциплины специалист не может правильно организовать технологические 

процессы изготовления молочных продуктов, внедрять в производство новые 

виды продукции, улучшать качество молочных продуктов. Будущие 

специалисты молочной промышленности должны знать и уметь объяснять 

сущность биохимических процессов, происходящих при изготовлении и 

хранении продуктов, правильно выбирать технологические режимы обработки 

и переработки молока, разрабатывать меры, предупреждающие возникновение 

пороков молочных продуктов.  

Учебная дисциплина изучается в объеме 58 часов, в том числе 16 часов 

отводится на лабораторные работы.  

Лабораторные занятия являются одним из важнейших методов обучения. 

Их назначение – формировать умения по проведению контроля качества 

молочных продуктов, выполнять исследования в соответствии с 

методическими рекомендациями, представлять результаты исследования в виде 

таблиц и графиков, выявлять закономерности, объяснять результаты 

исследований и использовать их в практической работе. На лабораторных 

занятиях развиваются различные виды мышления: практическое, наглядно-

действенное, теоретическое, творческое, сравнение, абстракция и обобщение. 

Проведение лабораторных работ способствует воспитанию интереса к 

избранной профессии, умения работы в коллективе; развитию мышления 

учащихся, интеграции мыслительной и практической деятельности будущих 

специалистов, овладению учащимися экспериментальными методами 
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исследований, закреплению знаний, полученные на уроках теоретического 

обучения. 

2.2 Описание сути опыта 

Подготовительный этап 

Все 8 лабораторных работ по учебной дисциплине «Биохимия молока и 

молочных продуктов» носят исследовательский характер и для их проведения 

разработаны инструкционные карты (приложении №1 и №2) Проведению 

каждой лабораторной работы предшествует большая подготовительная работа: 

лаборант должен приготовить необходимые приборы и реактивы, образцы 

молочных продуктов для исследования; обучающиеся должны пройти 

теоретическую подготовку по теме учебной программы, преподаватель 

проводит проектирование урока и продумывает вопросы для определения 

достижения поставленных целей.  

Практическая часть работы 

Тема лабораторной работы №1 «Исследование свойств кисломолочных 

напитков в зависимости от режимов пастеризации сырья». За несколько дней 

до лабораторной работы лаборант берет 2 литра сырого молока и готовит 4 

пробы для исследования: молоко 1 пробы нагревается до температуры 72-74
о
С; 

молоко второй пробы нагревается до температуры 72-74
о
С и выдерживается 10 

минут; молоко 3 пробы нагревается до температуры 78-80
о
С и выдерживается 

10 минут, молоко 4 пробы нагревается до температуры 85-87
о
С и 

выдерживается 10 минут. Молоко во всех стаканах быстро охлаждают до 

температуры сквашивания 22-24
о
С, вносят одинаковое количество кефирной 

закваски и оставляют в термостате для сквашивания на 8-12 часов. Полученные 

образцы кефира охлаждают и хранят в холодильнике. 

При проведении лабораторной работы обучающиеся проходят 

инструктаж по технике безопасности, в соответствии с технологией обучения в 

сотрудничестве делятся на команды по 4-5 человек. Они распределяют между 

собой обязанности и проводят исследование всех четырех образцов кефира: 

определяют, есть ли в образцах отделение сыворотки; перемешивают пробы и 
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оценивают визуально консистенцию; подогревают образцы до температуры 

20
о
С и определяют условную вязкость и титруемую кислотность. В отчете по 

лабораторной работе описывают ход и результаты анализов; результаты 

исследования записывают в таблицу; делают вывод о влиянии режима 

пастеризации сырья на консистенцию продукта, отделение сыворотки, вязкость 

и кислотность кефира; отвечают на контрольные вопросы. 

Проведение такой лабораторной работы на практике позволяет убедиться 

обучающимся, что из одного и того же сырья можно получить продукты 

совершенно разного качества, используя разные режимы тепловой обработки 

сырья. Очень показательно, что кефир из образца № 1 получается с отделением 

сыворотки, очень жидкой консистенции, его условная вязкость обычно менее 

10 секунд, что не соответствует стандарту (вязкость кефира должна быть не 

менее 20 секунд). Чуть лучше показатели у образца № 2, но он также обычно не 

соответствует стандарту по показателю «условная вязкость». Самым лучшим 

обычно получается образец № 4, который имеет очень густую консистенцию, 

без отделения сыворотки, с вязкостью значительно больше 20 секунд. На 

основании полученных результатов обучающиеся делают вывод о том, что 

молоко, идущее на производство кисломолочных напитков должно быть 

пастеризовано при высоких температурах. Также исследуется титруемая 

кислотность образцов кефира, которая отличается незначительно на 2-3
о
Т, что 

является допустимым расхождением между двумя параллельными 

определениями. На основании этого делается вывод, что режим пастеризации 

сырья не влияет на титруемую кислотность кефира. 

При проведении лабораторной работы № 5 «Определение влияния 

режимов пастеризации на свертываемость молока» по теме «Сычужное 

свертывание молока» для исследования обучающимся предлагается сырое 

молоко и 3 образца этого же молока, пастеризованного при разных 

температурах. Необходимо установить опытным путем, как влияет температура 

пастеризации молока и количество солей кальция на скорость его свертывания 

под действием сычужного фермента. На основании проведенных исследований 



 7 

обучающиеся строят графики зависимости продолжительности свертывания 

молока от температуры пастеризации и от количества солей кальция. Кроме 

формирования технологического мышления у обучающихся формируются 

навыки по отображению результатов исследования в виде графика. 

Остальные лабораторные работы по учебной дисциплине также носят 

исследовательский характер: лабораторная работа № 2 «Определение влияния 

режимов хранения на показатели творога», лабораторная работа № 3 

«Исследование термоустойчивости сливок. Определение кислотности», 

лабораторная работа № 4 «Проведение сравнительных исследований 

показателей масла в процессе хранения», лабораторная работа № 6 

«Исследование свертывающего действия ферментного препарата. Определение 

степени зрелости сыра по М.И.Шиловичу», лабораторная работа № 7 

«Исследование влияния температуры хранения на показатели сгущенного 

молока с сахаром», лабораторная работа № 8 «Исследование влияния способа и 

вида упаковки на показатели качества сухого молока при хранении» 

 

2.3. Результативность и эффективность опыта 

Чтобы определить эффективность проведения уроков по технологии 

обучения в сотрудничестве после проведения каждой лабораторной работы, 

обсуждения и закрепления проводится блиц-опрос в течение 1 минуты, для 

которого разрабатываются индивидуальные карточки (приложение 3). Цель 

опроса – определить, достигнута ли основная цель лабораторной работы по 

применению знаний в нестандартной ситуации, когда вносятся изменения в 

технологию изготовления продукта. По результатам опроса выявляются 

вопросы, на которых необходимо акцентировать внимание учащихся.  

По результатам учебного года можно сделать вывод, что проведение 

лабораторных работ исследовательского характера способствует развитию у 

обучающихся технологического мышления (приложение 4). Они могут 

изменять параметры технологического процесса при внедрении в производство 
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новых видов молочных продуктов, знают, как изменятся свойства продукта при 

изменении технологии. 

На эффективность проведения лабораторных работ влияет теоретическая 

подготовка обучающихся и целевые установки преподавателя перед началом 

урока. Очень важно акцентировать внимание обучающихся на тех процессах, 

которые могут повлиять на проведение исследований и помочь им 

спрогнозировать результаты исследования, которые и должны быть 

подтверждены опытным путем. 

Использовать опыт работы не рекомендуется преподавателям, которые 

сами не очень хорошо владеют техникой выполнения лабораторных работ, 

потому что некоторые исследования требуют от педагога конкретных 

рекомендаций по выполнению практической части исследований. 
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3. Заключение 

Лабораторные работы, проведение которых основано на технологии 

обучения в сотрудничестве, позволяют создавать благоприятный 

психологический климат на занятиях, стимулируют положительное отношение 

к процессу обучения, активизируют мыслительную деятельность и развитие 

навыков общения у обучающихся, содействуют воспитанию чувства 

ответственности каждого члена группы за общий результат. Опыт проведения 

лабораторных работ исследовательского характера позволяет отметить, что 

усвоение учебного материала достигается в результате работы обучающихся 

внутри групп, а также взаимодействия между отдельными группами при 

подведении итогов и формулировке выводов. После проведения нескольких 

лабораторных работ просматривается, что внутри групп учащиеся сами 

распределяют роли и выявляются «организаторы», «исследователи» и 

«теоретики», что позволяет каждому показать свои наиболее сильные стороны 

и в дальнейшем принять решение о наиболее приемлемом для себя виде 

деятельности на предприятии. 

Работа в данном направлении продолжается. В дальнейшем будут 

вноситься коррективы в теорию и практику исследований на основании 

современных тенденций развития технологии изготовления молочных 

продуктов и новых методов лабораторного контроля.  

Разработаны инструкционные карты для проведения лабораторных работ 

по учебным дисциплинам уровня ССО «Биохимия», «Микробиология», 

«Микробиология молока и молочных продуктов», «Технохимический контроль 

молока и молочных продуктов» и учебным предметам для уровня ПТО 

«Биохимия» и «Стандартизация и технохимический контроль». 

Опыт работы при проведении лабораторных работ исследовательского 

характера был заслушан на заседании цикловой комиссии преподавателей 

механико-технологических специальностей (протокол № 6 от 09.01.2014), а 

также инструкционные карты были рекомендованы для других преподавателей 
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в качестве образца для оформления инструкционных карт для проведения 

лабораторных работ по другим учебным дисциплинам. 

Анализируя опыт работы, можно сделать вывод, что технология обучения 

в сотрудничестве позволяет обучающимся выработать умения работать в 

команде, планировать результат и делать правильные выводы, точно 

формулировать свои мысли, находить необходимую информацию, учиться 

сомодисциплине и самоорганизованности, что будет способствовать их 

успешности в будущем. 
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Приложение 1 

 

Учреждение образования «Слуцкий государственный колледж» 

 

ИНСТРУКЦИОННАЯ КАРТА 

 

по учебной дисциплине  

«БИОХИМИЯ МОЛОКА И МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ» 

 

Лабораторная работа №1 

 

Тема: «Исследование свойств кисломолочных напитков в зависимости от 

режимов пастеризации сырья» 
 

Цель работы: определить показатели образцов кисломолочных напитков 

сделать вывод о влиянии режимов пастеризации на показатели кефира 
 

Задания: 

1. Определить вязкость кефира 

2. Оценить консистенцию кефира 

3. Определить кислотность кефира 

4. Результаты записать в таблицу и сделать вывод по результатам 

исследования 

5. Оформить отчет по работе 
 

Время выполнения работы — 2 часа 

Место выполнения работы — лаборатория  
 

Дидактическое и методическое обеспечение: 

 

Методические указания к лабораторной работе  № 1 

Продукты: молоко, кефир 

Приборы, посуда: пипетки емкостью 100 см
3
 с отверстием 5 мм, 

секундомеры, пипетки емкостью 10 см
3
 и 20 см

3
, конические колбы емкостью 

100-250 см
3
, капельницы для раствора фенолфталеина, химические стаканы на 

250 см
3
, приборы Тернера 

Реактивы: дистиллированная вода, 1% спиртовой раствор 

фенолфталеина, 0,1моль/дм
3
 раствор гидроксида натрия, 2,5% раствор 

сернокислого кобальта 

 

Правила безопасности: 

1.Соблюдать осторожность при работе с электроплиткой 

2.Не пользоваться битой и треснутой посудой 

3.Не загромождать рабочее место 

4.Для отмеривания реактивов пользоваться автоматическими пипетками 
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После выполнения работы учащийся должен знать: 

 

1.Биохимические и физико-химические процессы при производстве 

кисломолочных напитков 

2.Влияние режимов тепловой обработки сырья на качество 

кисломолочных напитков 

3.Методики определения вязкости и кислотности кисломолочных 

напитков 

 

После выполнения работы учащийся должен уметь: 

 

1.Проводить оценку консистенции кисломолочных напитков 

2.Определять вязкость и кислотность кисломолочных напитков 

3.Оформлять работу и формулировать выводы по результатам 

исследования 

 

Последовательность выполнения работы: 

 

1.Внеурочная подготовка 

 

1.1.Самостоятельная подготовка к лабораторной работе и подготовка 

титульного листа 

1.2.Изучение инструкции по правилам безопасности при работе в 

лаборатории 

 

2.Работа в лаборатории 

 

2.1.Изучить методические указания по выполнению работы и правила ТБ 

при выполнении работы 

2.2.Подготовить рабочее место к выполнению работы 

2.3.Выполнить задания 

2.4.Убрать рабочее место 

2.5.Ответить на контрольные вопросы 

2.6.Оформить и сдать отчет по работе 

 

Методические указания по выполнению работы 
 

Подготовка к исследованиям. 

Нормализованное молоко пастеризуют при разных режимах. Молоко 

быстро охлаждают до температуры заквашивания и вносят закваску в 

количестве 2-3%. Сквашивание молока происходит в термостате, созревание 

и хранение в холодильнике. 

Исследование кефира. 

1.Определение вязкости кефира 

Сущность метода: 
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Вязкость сгустка при производстве кефира определяют по времени 

истечения кефира при 20°С из пипетки объемом 100 см
3
 с выходным 

отверстием диаметром 5 мм, которое должно быть не менее 20 сек. 

Ход анализа: 

В пипетку емкостью 100см
3
 набираем кефир с температурой 20

о
С. Затем 

засекаем время и даем возможность кефиру истечь из пипетки. Время 

истечения кефира выражается в секундах.  

 

Результат: проба 1 - ,       проба 2 - ,        проба 3 - ,         проба 4 – 

 

2.Оценка консистенции кефира: 

Требования к консистенции согласно СТБ 970-2007: однородная, в меру 

густая, с нарушенным или ненарушенным сгустком. Допускается 

газообразование в виде отдельных глазков, вызванное действием микрофлоры 

кефирных грибков. На поверхности продукта допускается незначительное 

отделение сыворотки, исчезающее при перемешивании. 

 

Результат: проба 1 - ,       проба 2 - ,        проба 3 - ,         проба 4 – 

 

3. Определение кислотности кефира. 

 

Сущность метода: 

Метод основан на нейтрализации кислых солей, белков, углекислого газа и 

других компонентов раствором щелочи в присутствии индикатора 

фенолфталеина. 

 

Приготовление эталона окраски: в стакан отмеривают 10 см
3
 молока, 

добавляют 20см
3
 дистиллированной воды и 1см

3
 2,5% раствора сернокислого 

кобальта. 

 

Определение кислотности: 

Перемешать кефир до однородной консистенции. В коническую колбу 

вносят 20 см
3
 дистиллированной воды, прибавляют пипеткой 10 см

3
 кефира, 

переносят остатки продукта из пипетки в колбу путем промывания пипетки 

смесью кефира с водой 2-3 раза. Тщательно перемешав содержимое колбы, 

прибавляют в нее 3 капли 1% спиртового раствора фенолфталеина и титруют 

0,1моль/дм
3
 раствором щелочи до появления слабо-розового окрашивания, не 

исчезающего в течение 1 минуты и соответствующего эталону окраски. 

Кислотность в градусах Тернера равна количеству см
3
 раствора щелочи, 

затраченной на титрование 10 см
3
 продукта, умноженного на 10. 

Результат: проба 1 - ,       проба 2 - ,        проба 3 - ,         проба 4 – 
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4.Результаты исследований записывают в таблицу: 

 

№ 

про

бы 

Режим пастеризации 

молока 

Результаты исследования кефира 

Температура, 
о
С 

Продолжите

льность 

Кислотность 
о
Т 

Вязкость 

 секунд 

Количество 

сыворотки, % 

Консисте

нция 

1 72-74 -----     

2 72-74 10 минут     

3 78-80 10 минут     

4 85-87 10 минут     

 

Сделать вывод о влиянии режима пастеризации на вязкость продукта, 

выделение сыворотки, консистенцию, сделать заключение о лучшем для 

производства кисломолочных напитков режиме пастеризации молока. 

 

5.Содержание отчета 

 

1.Описать ход и результаты анализов. 

2.Заполнить таблицу и сделать вывод по исследованиям. 

3.Ответить на контрольные вопросы. 

 

Контрольные вопросы 

 

1.Объясните сущность процесса созревания при выработке кефира. 

2.Объясните сущность процесса сквашивания при выработке кефира. 

3.Охарактеризуйте влияние режимов пастеризации на вязкость кефира. 

4.Объясните роль гомогенизации при выработке кисломолочных 

напитков. 

 

 

 

 

Разработала преподаватель  

УО «Слуцкий государственный колледж»                     Л.А. Морозова 
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Приложение 2 

 

Учреждение образования «Слуцкий государственный колледж» 

 

ИНСТРУКЦИОННАЯ КАРТА 

 

по учебной дисциплине «Биохимия молока и молочных продуктов» 

 

Лабораторная работа №5 

 

Тема: «Определение влияния режимов пастеризации на 

свертываемость молока» 
 

Цель работы: определить влияние режимов пастеризации молока и 

количества хлористого кальция на продолжительность свертывания 

молока под действием ферментного препарата 
 

Задания: 

 

1.Определить продолжительность свертывания молока, пастеризованного 

при разной температуре 

2.Определить продолжительность свертывания молока с добавлением 

разного количества хлористого кальция 

3.Оформить отчет по работе 

 

Время выполнения работы — 2 часа 

Место выполнения работы — лаборатория  

 

Дидактическое и методическое обеспечение 

 

Методические указания к лабораторной работе № 5 

Продукты: молоко 

Приборы, посуда: пипетки объемом 10 см
3
, водяные бани, термометры, 

электроплитки. 

Реактивы: 1%-ный раствор ферментного препарата, 10%-ный раствор 

хлористого кальция 

 

Правила безопасности 

 

1.Соблюдать осторожность при работе с электроплиткой 

2.Не пользоваться битой и треснутой посудой 

3.Не загромождать рабочее место 

4.Для отмеривания реактивов пользоваться автоматическими пипетками 
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После выполнения работы учащийся должен знать: 

1.Сущность кислотно-сычужной коагуляции казеина 

2.Влияние режимов пастеризации молока на скорость кислотно-

сычужной коагуляции 

3.Влияние количества хлористого кальция на скорость кислотно-

сычужной коагуляции 

 

После выполнения работы учащийся должен уметь: 

1.Проводить исследования по определению продолжительности 

свертывания молока 

2.Оформлять работу, строить графики и формулировать выводы по 

результатам исследования 

 

Последовательность выполнения работы 

 

1.Внеурочная подготовка 

1.1.Самостоятельная подготовка к лабораторной работе и подготовка 

титульного листа. 

1.2.Изучение инструкции по правилам безопасности при работе в 

лаборатории 

1.3.Повторение механизма кислотно-сычужной коагуляции казеина и 

факторов, влияющих на скорость коагуляции 

 

2.Работа в лаборатории 

2.1.Изучить методические указания по выполнению работы и правила ТБ 

при выполнении работы 

2.2.Подготовить рабочее место к выполнению работы 

2.3.Выполнить задания 

2.4.Убрать рабочее место 

2.5.Ответить на контрольные вопросы 

2.6.Оформить и сдать отчет 

 

Методические указания по выполнению работы 
 

1.Определить продолжительность свертывания молока 

пастеризованного при разной температуре 

1.1. Подготовка к исследованию 

Берут 1л сырого молока, разливают в 4 стакана по 250см
3
. В первом стакане 

молоко не подвергается тепловой обработке, молоко во втором стакане 

пастеризуют при температуре 72-74
о
С с выдержкой 20 секунд, молоко в третьем 

стакане пастеризуют при температуре 85-87
о
С с выдержкой 20 секунд, молоко в 

четвертом стакане пастеризуют при температуре 100
о
С с выдержкой 20 секунд. 

Сразу после пастеризации молоко охлаждают. 

1.2. Проведение исследования 

В 4 пробирки отмеривают по 10см
3
. молока, пастеризованного при разной 

температуре. Молоко в пробирках подогревают до 35
о
С. и помещают в водяную 

баню при температуре 35
о
С. В каждую пробирку быстро вливают по 0,5 см

3
. 
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раствора сычужного фермента, перемешивают, отмечают время, наблюдают 

каждую минуту за состоянием  молока и определяют продолжительность 

свертывания. 

 

Результат:          проба 1 - ,       проба 2 - ,        проба 3 –          , проба 4 –  

 

1.3 Результаты исследования сводят в таблицу 

 

№ 

пробы 

Режим пастеризации Продолжительность 

свертывания, минут температура, 
о
С 

продолжительность, 

секунд 

1 - -  

2 72-74 20  

3 85-87 20  

4 100 20  

 

1.4. На основании полученных данных строят график зависимости 

продолжительности свертывания молока в зависимости от режима 

пастеризации молока 

 

2.Определить продолжительность свертывания молока с 

добавлением разного количества хлористого кальция 
 

2.1.Подготовка к исследованию 

Берут для исследования сырое молоко и молоко, пастеризованное 

при температуре 72-74
о
С с выдержкой 20 секунд. 

2.2 Проведение исследования 

В 4 пробирки отмеривают по 10см
3
. молока (в одну пробирку молоко 

сырое, а в остальные пастеризованное). Молоко в пробирках подогревают до 

35
о
С. и помещают в водяную баню при температуре 35

о
С. В первую и вторую 

пробирки не добавляют раствор хлористого кальция, в третью пробирку 

добавляют 0,1см
3
 10%-ного раствора хлористого кальция, в четвертую 

пробирку – 0,2 см
3
 раствора хлористого кальция, перемешивают. В каждую 

пробирку быстро добавляют по 0,5 см
3
. раствора сычужного фермента, 

перемешивают, отмечают время, наблюдают каждую минуту за состоянием  

молока и определяют продолжительность свертывания. 
 

Результат:          проба 1 - ,       проба 2 - ,        проба 3 –          , проба 4 –  
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2.3 Результаты исследования сводят в таблицу 

 

№ 

пробы 

Количество 10%-ного 

раствора хлористого кальция, см3 

Продолжительность 

свертывания, минут 

1 сырое молоко  

2 -  

3 0,1  

4 0,2  

 

2.4 На основании полученных данных строят график зависимости 

продолжительности свертывания молока в зависимости от количество 

добавленного раствора хлористого кальция (график строят по 3 точкам 

– пробы 2, 3, 4, для пробы 2 количество кальция 0)  и делают вывод о 

влиянии пастеризации на количество кальция в молоке и влиянии 

количества кальция на скорость свертывания молока под действием 

ферментного препарата 

 

3.Содержание отчета: 
 

1.Описать ход и результаты анализов 

2.Заполнить таблицы, построить графики и сделать выводы по 

исследованиям 

3.Ответить на контрольные вопросы. 

 

Контрольные вопросы 

1.Объясните механизм кислотно-сычужной коагуляции казеина. 

2.Объясните, почему лучше свертывается молоко, которое не 

подвергалось тепловой обработке. 

3.Объясните, почему лучше свертывается молоко, в котором больше 

кальция. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Разработала преподаватель  

УО «Слуцкий государственный колледж»                     Л.А. Морозова 
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Приложение 3 

 

Карточка для блиц-опроса к лабораторной работе №1 
 

(за 1 минуту карандашом подчеркните нужное слово) 

 

Фамилия учащегося _______________________________________ 

 

1 Чем выше температура пастеризации молока, тем (больше, меньше) 

будет условная вязкость кисломолочного напитка 

2.Чем ниже значение рН в кефире тем (выше, ниже) будет его титруемая 

кислотность 

3. Чем выше массовая доля жира в молоке тем (выше, ниже) должно 

быть давление гомогенизации  

4. Чем выше температура пастеризации молока, тем (лучше, хуже) будет 

отделяться сыворотка 

5. Чем выше массовая доля белка в молоке тем (выше, ниже) будет 

титруемая кислотность кисломолочного напитка 
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Приложение 4 

 

Мониторинг 

по результатам тестирования при проведении лабораторных работ по 

учебной дисциплине «Биохимия молока и молочных продуктов» за 2 

семестр в учебной группе № 26-ТТ 

 

Специальность 2-49 01 02 «Технология хранения и переработки 

животного сырья (по направлениям)» 

Направление специальности 2-49 01 02-02 «Технология хранения и 

переработки животного сырья (молоко и молочные продукты)» 

Квалификация специалиста - техник-технолог  

 

 

№ 

лабораторных 

работ 

Количество учащихся, которые правильно ответили на вопросы 

теста 

Сред-

ний 

балл На 5 

вопросов 
На 4 

вопроса 
На 3 

вопроса 
На 2 

вопроса 
На 1 вопрос 

Всего % Всего % Всего % Всего % Всего % 

№ 1 

 

3 12 4 16 13 52 4 16 1 4 6,32 

№ 2 

 

5 20 6 24 9 36 5 20 - - 6,96 

№ 3 - № 4 

 

7 28 6 24 10 40 2 8 - - 7,44 

№ 5 

 

6 24 6 24 9 36 4 16 - - 6,72 

№ 6 

 

7 28 8 32 7 28 3 12 - - 7,52 

 

Примечание: условно средний балл по результатам блиц-опроса 

определялся, исходя из того, что за каждый правильный ответ начисляется по 2 

балла. 

 

 


