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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Данная программа является дополнительной общеобразовательной общеразвивающей естественнонаучной направленности, очной формы обучения, сроком реализации 68 часа, для учащихся 10-11 классов, стартового уровня освоения. Основным направлением данной программы является обучение учащихся методам оценки качества, проводить первичную экспертизу молока и молочных продуктов, оценивать безопасность их использования.
Программа разработана в соответствии с государственными требованиями к образовательным программам системы дополнительного образования детей на основе следующих нормативных документов: 
1. Федеральный закон от 29 декабря 2012 года № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;
2. Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 27 июля 2022 года № 629 «Об утверждении порядка организации и осуществления образовательной деятельности по дополнительным общеобразовательным программам»; 
3. Письмо Минобрнауки РФ от 18.11.2015 № 09-3242 «О направлении рекомендаций» (вместе «Методические рекомендации по проектированию дополнительных общеразвивающих программ (включая разноуровневые программы)»; 
4. Распоряжение Правительства Российской Федерации от 4 сентября 2014 года № 1726-р «Концепция развития дополнительного образования детей»; 
5. Распоряжение Правительства Российской Федерации от 29 мая 2015 года № 996-р 
6. «Стратегия развития воспитания в Российской Федерации на период до 2025 года»; 
7. Постановление Правительства Российской Федерации от 30 декабря 2015 года № 1493 «О государственной программе «Патриотическое воспитание граждан Российской Федерации на 2016-2020 годы»; 
8. Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 04.07.2014 № 41 «Об утверждении СанПиН 2.4.4.3172-14 «Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы образовательных организаций дополнительного образования детей»; 
9. Национальный проект "Образование" (2020-2024). Утвержден распоряжением Правительства Российской Федерации от 29 декабря 2018 года № 3263-р.
10. Устав.
	Программа позволяет организовать обучение по индивидуальному учебному плану, в том числе ускоренное обучение в порядке, установленном локальными нормативными актами. В рамках программы допускается работа по индивидуальным образовательным маршрутам с одаренными детьми и детьми с ограниченными возможностями здоровья. 
Для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья, детей-инвалидов образовательный процесс по программе реализуется с учетом особенностей психофизического развития указанных категорий обучающихся.
Основное внимание на занятиях уделяется изучению качества продуктов питания, как с точки зрения здоровья, так и с точки зрения «здорового питания». Чаще всего беседы не являются результативными, поэтому большое значение уделяется исследовательской деятельности. 
Главная цель программы–сформировать у учащихся системные знания о физических и химических свойствах молока, освоить методы их анализа и применения в технологических процессах, развить практические навыки исследования молочной продукции, а также подготовить к решению профессиональных задач в области молочной промышленности и питания.

Для достижения поставленной цели решаются следующие задачи: 
Образовательные: Развитие познавательных интересов и способностей; Формирование информационной культуры. 
Воспитательные: способствовать личностному развитию; воспитывать ответственное отношение учащихся к своему здоровью; развитие критического, креативного мышления; развитие коммуникативных навыков и навыков публичного выступления. 
Развивающие: развивать внутреннюю мотивацию к учению, через исследовательскую деятельность, личностно-значимое содержание учебного материала, выполнение практических работ; формировать умение анализировать информацию на упаковке продуктов питания; формировать умение проводить первичную экспертизу молока и молочных продуктов.
Планируемые результаты освоения курса:
Предметные
Знать:
· Основные физические свойства молока (плотность, теплопроводность, вязкость, гидростатическое давление, электропроводность). 
· Физические методы определения качества молока (термическая обработка, охлаждение, фильтрация). 
· Влияние физических факторов (температура, давление) на свойства и качество молока. - Закон сохранения энергии и преобразование тепловой энергии при нагревании и охлаждении молока. 
· Основы теплообмена и теплоизоляции при хранении и транспортировке молока.
· Химический состав молока (белки, жиры, лактоза, минеральные вещества, вода). 
· Химические свойства компонентов молока и их изменение при обработке. 
· Основные реакции, происходящие при термообработке, ферментации и хранении молока. 
· Влияние химического состава на качество, вкусовые и физические свойства молочной продукции. 
· Методы химического анализа молока и его продуктов (например, определение содержания жира, белков, лактозы).
Уметь:
· Использовать приборы для определения физических свойств молока (термометры, реометры, гидрометры, электропроводностьметры).
· Проводить эксперименты по изменению температуры, плотности и других свойств молока.
· Анализировать физические параметры молока в различных условиях хранения и производства. 
· Оценивать физические показатели молока как критерий его качества.
· Проводить простейшие лабораторные анализы состава молока (лабораторные реакции, титриметрические и колориметрические методы).
· Анализировать изменения химического состава при разных видах обработки (нагревание, пастеризация, ферментация).
· Объяснять химические процессы, происходящие в молоке и молочных продуктах.
· Оценивать качество и безопасность молочной продукции по химическим показателям.

· Метапредметные:
· умение систематизировать информацию, сравнивать данные, делать выводы на основе анализа свойств и качества продуктов питания.
· навыки постановки гипотез, проведения простых экспериментов, сбора и интерпретации данных.
· умение искать, обрабатывать и оценивать информацию из различных источников, отличать достоверные сведения от недостоверных.
· способность объяснять свои выводы, находить аргументы и вести дискуссию по вопросам качества и безопасности продуктов.
· понимание важности правильного питания и гигиенических норм.
· развитие навыков организации труда, самостоятельного выполнения экспериментальных заданий и анализа результатов.
Личностные:
· развито профессиональное самоопределение;
· сформировано чувство ответственности к учебе, решению учебно-творческих задач, личностное саморазвитие и самообразование;
· воспитано трудолюбие, сформирована целеустремленность в работе;
· воспитано умение работать самостоятельно и в коллективе.







СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ
Химия молока
Химический состав молока 
 Белки (казеин, сывороточные белки). Жиры (триглицериды, фосфолипиды). Лактоза и моносахариды. Минеральные вещества и вода. Структура и свойства компонентов.
Химические процессы и реакции в молоке
Термическая обработка и её влияние на состав. Ферментация и брожение. Окислительно-восстановительные реакции и стабилизация состава. 
Методы химического анализа 
Определение содержания жира, белков и лактозы (лабораторные реакции, титриметрия). Колориметрические и фотометрические методы. Контроль качества и безопасности молочной продукции
Органолептические, физико-химические и технологические свойствамолока
Органолептические свойства молока
Вкус и аромат (естественные и при обработке). Внешний вид (цвет, прозрачность, однородность). Консистенция и структура (жидкая, однородная, с осадком или без). 
Физико-химические свойства молока
Плотность и вязкость. Температура замерзания и кипения. Электропроводность. pH и кислотность. Содержание жира, белков, лактозы, минеральных веществ и воды. Структура капель и эмульсий 
Технологические свойства молока
Удельный вес. Коэффициент разделения при сепарации. Рассеиваемость света (определяет прозрачность и однородность). Коэффициенты и параметры при термообработке. Свойства при переработке в сыры, йогурты, масло и другие продукты.
Физика и химия отдельных молочных продуктов
Йогурт 
Химический состав и физические свойства. Процессы ферментации. Структура и консистенция. Органолептические свойства (вкус, аромат, текстура).
Масло 
Структура и физические свойства (жидкое, полутвердое). Процессы получения (отделение жира, сбивание). Влияние температуры и обработки
Сыр 
Структура и состав (казеин, сывороточные белки, жиры). Процессы створаживания и созревания. Физические свойства: твердость, однородность. Влияние температуры и времени на качество 











ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ

	№ п/п
	Наименование раздела/темы/ модуля
	Количество часов

	
	
	Всего
	Теория
	Практика

	Инвариантная часть

	
	Техника безопасности.
	1
	1
	0

	Химия молока
	26
	11
	15

	Химический состав молока 
	8
	4
	4

	
	Белки (казеин, сывороточные белки). 
	2
	1
	1

	
	Жиры (триглицериды, фосфолипиды)..
	2
	1
	1

	
	Лактоза и моносахариды. 
	2
	1
	1

	
	Минеральные вещества и вода. 
	2
	1
	1

	Химические процессы и реакции в молоке
	7
	4
	3

	
	Термическая обработка и её влияние на состав. 
	3
	2
	1

	
	Ферментация и брожение
	2
	1
	1

	
	Окислительно-восстановительные реакции и стабилизация состава
	2
	1
	1

	Методы химического анализа 
	11
	3
	8

	
	Определение содержания жира, белков и лактозы (лабораторные реакции, титриметрия). 
	4
	1
	3

	
	Колориметрические и фотометрические методы. 
	4
	1
	3

	
	Контроль качества и безопасности молочной продукции
	3
	1
	2

	Органолептические, физико-химические и технологические свойствамолока
	21
	7,5
	13,5

	Органолептические свойства молока
	6
	3
	3

	
	Вкус и аромат 
	2
	1
	1

	
	Внешний вид 
	2
	1
	1

	
	Консистенция и структура 
	2
	1
	1

	Физико-химические свойства молока
	8
	2
	6

	
	Плотность и вязкость.
	2
	0,5
	1,5

	
	Температура замерзания и кипения.
	2
	0,5
	1,5

	
	Электропроводность.
	2
	0,5
	1,5

	
	pH и кислотность.
	2
	0,5
	1,5

	Технологические свойства молока
	7
	2,5
	4,5

	
	Удельный вес. 
	1
	0,5
	0,5

	
	Коэффициент разделения при сепарации. 
	1
	0,5
	0,5

	
	Рассеиваемость света (определяет прозрачность и однородность). 
	1
	0,5
	0,5

	
	Коэффициенты и параметры при термообработке..
	2
	0,5
	1,5

	
	Свойства при переработке в сыры, йогурты, масло и другие продукты
	2
	0,5
	1,5

	Физика и химия отдельных молочных продуктов
	17
	8,5
	8,5

	Йогурт 
	6
	3
	3

	
	Химический состав и физические свойства 
	2
	1
	1

	
	Процессы ферментации
	2
	1
	1

	
	Структура и консистенция
	1
	0,5
	0,5

	
	Органолептические свойства (вкус, аромат, текстура)
	1
	0,5
	0,5

	Масло
	5
	2,5
	2,5

	
	Структура и физические свойства (жидкое, полутвердое)
	2
	1
	1

	
	Процессы получения (отделение жира, сбивание)
	2
	1
	1

	
	Влияние температуры и обработки
	1
	0,5
	0,5

	Сыр
	6
	3
	3

	
	Структура и состав (казеин, сывороточные белки, жиры) 
	2
	1
	1

	
	Процессы створаживания и созревания 
	1
	0,5
	0,5

	
	Физические свойства: твердость, однородность 
	1
	0,5
	0,5

	
	Влияние температуры и времени на качество
	2
	1
	1

	Исследовательская деятельность
	
	
	1

	
	Представление индивидуальных проектов
	4
	
	4

	Всего по программе:
	68
	27
	41



Формы аттестации
Оценка качества реализации программы включает в себя вводный, промежуточный и итоговый контроль учащихся.
Вводный контроль:определение исходного уровня знаний и умений учащихся. 
Промежуточный контроль:осуществляется в середине учебного года и направлен на определение уровня усвоения изучаемого материала.
Итоговый контроль:осуществляется в конце курса освоения программы и направлен на определение результатов работы и степени усвоения теоретических и практических ЗУН, сформированности личностных качеств.
Кроме того, учебно-тематический план содержит в себе вводное и итоговое занятие. Вводное занятие включает в себя начальную диагностику и введение в программу, итоговое занятие — итоговую диагностику.
По уровню освоения программного материала результаты достижений условно подразделяются на высокий, средний и низкий.
Уровень усвоения программы оценивается как высокий, если обучаемые полностью овладели теоретическими знаниями, правильно их используют на практике.
Уровень усвоения программы оценивается как средний, если обучаемые овладели не всей полнотой теоретических знаний и практических умений .
Уровень усвоения программы оценивается как низкий, если учащиеся овладели лишь частью теоретических знаний и практических навыков.

Методические материалы
С целью поддержания интереса к занятиям и обеспечения доступности изучаемого материала основным методом обучения выбран эксперимент. Эксперимент позволяет выделить и изучить наиболее существенные стороны объекта или явления с помощью различных инструментов, приборов, технических средств в заданных условиях. Также используются следующие методы проведения занятий: учебные занятия с демонстрацией опытов и практическими работами; показы презентации; дискуссии, беседы.
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