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А н н о т а ц и я

Д и сц и п л и н а  «Т ехн ологии  и  технологи ческие лин ии  н ри  нрои зводстве м олока  и 

м олочн ы х п родуктов» относи тся  к  дисц ип ли нам  по вы бору  Б лока 1 Д и сц и п ли н ы  (м одули) 

подготовки  студентов  по  н аправлен ию  п одготовки  35 .03 .07  «Т ехн ология п рои зводства  и  

переработки  сельскохозяй ствен н ой  продукции». Д и сц и п ли н а реали зуется  в и н ституте 

П рикладной  би отехн ологи и  и ветери н арн ой  м еди ц и н ы  каф едрой  «Зоотехнии и 

техн ологи и  п ереработки  п родуктов ж ивотноводства» .

Д и сц и п л и н а  н ац елен а н а  ф орм ирование общ екультурн ы х и  п роф ессион альны х 

к ом петен ци й  вы пускника;

- сп особен  орган изовы вать прои зводственн ую  деятельн ость  по п рои зводству , 

хран ен и ю  и п ереработки  сельскохозяйствен ной  продукц и и  (П К-4).

- сп особен  п лан и ровать и  вы п олн ять м еропри яти я в сф ере прои зводства, хран ени я 

и п ереработки  продукц и и  р астен и еводства  и ж и вотн оводства  (П К  5)

- С пособен  реали зовы вать  техн ологи и  п рои зводства  продукц и и  ж ивотн оводства

(П К  9)

- С п особен  реали зовы вать техн ологи и  переработки  и хран ени я продукц ии  

ж и вотн оводства  (П К  15)

С одерж ан ие ди сц и п ли н ы  охваты вает круг вопросов, связан ны х с изучен ием  

процессов переработки  сы рья и п рои зводства  полуф абри катов из м яса  с/х  ж ивотны х, 

п ти ц ы  и  ры бы . П реподавание ди сц и п ли н ы  п редусм атривает следую щ ие ф орм ы  

орган изац ии  учебного  процесса: (лекции, лабораторны е занятия, ко.ллоквиумы,

сам остоятельн ая  р абота  студента, консультац ии).

П рограм м ой  д и сц и п ли н ы  п редусм отрен ы  следую щ ие ви ды  контроля; текущ ий 

контроль усп еваем ости  в ф орм е тести рован и я  и  пром еж уточны й контроль в ф орм е зачета.

О бщ ая трудоем кость  освоения ди сц и п ли н ы  составляет 3 зачетны е един иц ы , 108 

часов. П рограм м ой  ди сц и п ли н ы  п редусм отрен ы  лекци онн ы е (24/8  часов), лабораторны е 

(24/18 часов), (60  часа) сам остоятельн ой  работы  студента.

И с п о л ь з у е м ы е  с о к р а щ ен и я :

Ф ГО С  в о  -  Ф едеральны й государственн ы й образовательны й стан дарт вы сш его 

образован ия

О П О П  -  осн овн ая  п роф ессион альная образовательная  програм м а

Л  -  л екци и

П З -  п ракти чески е зан ятия

С РС  -  сам остоятельн ая  р аб о та  студентов

1. М е с т о  д и с ц и п л и н ы  в  с т р у к т у р е  о б р а зо в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы

Д и сц и п л и н а  «Т ехн ологии  и  техн ологи чески е лин ии  п ри  прои зводстве м олока  и 

м олочн ы х п родуктов»  вклю чен а в учебны й план , относи тся  к  дисц и п ли н ам  по вы бору  

блока 1 Д и сц и п ли н ы  (м одули).

Д и сц и п л и н а  «Т ехн ологии  и  техн ологи чески е л и н и и  при  прои зводстве м олока и 

м олочн ы х продуктов» находи тся  в логической  и  содерж ательно-м етоди ческой  

взаи м освязи  с други м и  частям и з^ еб н о го  п лан а и базируется  н а  знаниях , по.лученных при 

изучен ии  таки х  учебн ы х ди сц ип ли н  как; «Б иохим ия м олока  и  м яса», «О сновы  

биотехн ологии  п ереработки  сельскохозяйствен ной  продукц ии», «М орф ология и 

ф изи ология сельскохозяй ствен н ы х ж ивотны х».

П о л з^ ен н ы е  в п роц ессе обучения зн ан и я  м огут бы ть исп ользован ы  п ри  и зз^ ен и и  

таки х  дисц ип ли н , как  «Т ехн охим и ческий  контроль сельскохозяйствен ного  сы рья и 

продуктов п ереработки » , «С ан итария и ги ги ен а н а  п ерерабаты ваю щ их предп риятиях» , 

«Э кологические осн овы  п ереработки  п родуктов ж ивотноводства» .



О собенн остью  ди сц и п ли н ы  является  создание целостн ого  п редставлени я о 

будущ ей сп ец и альн ости  в сф ере п роф есси он альн ого  труда в соврем енном  обгцестве.

П роцесс обучен и я  вклю чаю т в себя курс лекц и й  и  лабораторн ы х занятий . 

С тудентам  будет  необходи м о соверш ен ствовать  п олученн ы е н а  лекц и ях  зн ания 

посредством  сам остоятельн ой  работы  и  изучен и я доп олн и тельн ой  ли тературы , которая 

указан а в  програм м е.

К он троль  зн ан и й  студентов п роводи тся  в ф орм е текугцей и  пром еж уточной  

аттестации.

2 . Ц е л и  и з а д а ч и  д и с ц и п л и н ы . П е р е ч е н ь  п л а н и р у е м ы х  р е зу л ь т а т о в  о б у ч е н и я  н о  

д и с ц и п л и н е , с о о т н е с е п н ы х  с п л а н и р у е м ы м и  р е зу л ь т а т а м и  о с в о е н и я  о б р а зо в а т е л ь н о й  

п р о г р а м м ы

Ф орм ирование соврем енного  сп ец и али ста прои сходи т в новы х социально- 

экон ом и чески х  условиях . Э ти условия предъ являю т к  вы п ускни кам  вы сш и х учебны х 

заведен и й  д остаточн о  вы соки е требования.

Ц елью  ди сц и п ли н ы  «Технологии и технологические линии при произбодстве 

молока и молочных продуктов» -  является  ф орм ирование у  студентов теоретически х  

зн ан и й  и  п ракти чески х  навы ков, позво.таю щ их им  осупсествлять прием ку, контроль 

качества  и  переработку  м олока, а  такж е прои зводство  м олочн ьж  продуктов

Задачи  ди сц и п ли н ы  «Технологии и технологические линии при производстве 

молока и молочных продуктов»: - и зучен и е и  овладен ие технологи ей  переработки  м олока;

- оц ен ка  качества м олока  и  п родуктов его переработки;

- изучен и е техн ологи й  х ран ен и я  м олока  и  м олочн ой  продукции.

П олучаем ы е в курсе зн ан и я  создаю т целостн ое п редставлен и е о будуш,ей

специ альн ости  в сф ере проф ессион ального  труд а в соврем енном  обгцестве.

Т абли ц а 1

П е р е ч е н ь  п л а н и р у е м ы х  р е зу л ь т а т о в  о б у ч е н и я  п о  д и с ц и п л и н е

К од и  н аим еновани е 

ком петен ци и

П К -4  - С пособен

орган изовы вать

прои зводственн ую

д еятельн ость  по

производству ,

хран ени ю  и

переработки

сельскохозяйствен ной

п родукц ии

И н дикаторы  

дости ж ен и я  

ком п етен ц и и  (по 

реали зуем ой  

дисц ип ли не)

И Д -1  изучить

требования технической 

докумен1ации к

производству и

переработки 

сельскохозяйственной 

продукции.

И Д -3  использовать 

различные навыки

организации и

проведения 

производс гвенпо- 

технологической 

деятельности.

П еречень п лан и руем ы х результатов  

обучения по дисциплине

Знать: Т ребования техни ческой

докум ентац ии  к  прои зводству  и 

переработки  сельскохозяйствен ной

продукции.

Уметь: О ргани зовать  вы п олн ени е р аб о т  и 

контроль их  качества  в соответстви и  с их 

требован и ям и  техни ческой  докум ентации; 

проводи ть количествен ную  и

качествен ную  п ри ем ку  продукции, вести  

учет сельскохозяйствен ной  продукции;

план ировать

продукции.

исправн ости

оборудования,

качествен ную

м атериальн ы х

улучш ен ие качества 

П роводить проверку  

технологи ческого  

количествен ную  и 

проверку  поступаю ш ;их 

ресурсов (сы рья, 

м атериалов , п олуф абри катов), составлять 

заявки  н а  техни ческое обслуж ивание и



П К-5

С пособен

п лан ировать и

вы п олн ять

м ероп ри яти я  в сф ере

прои зводства,

х ран ен и я  и

переработки

п родукц ии

р астен и еводства  и

ж и вотн оводства

П К -9 - С пособен

реали зовы вать

техн ологи и

прои зводства

п родукц ии

ж ивотноводства.

П К -15 - С пособен

реали зовы вать 

технологи и  

переработки  и

хран ен и я  продукц ии  

ж и вотн оводства

И Д -1  изучить

требования нормативно - 

технической

документации к

организации

производства, качеству и 

безопасности с.-х.

продукции.

И Д -3  использовать 

различные навыки 

планирования в сфере 

производства, хранения 

и переработки 

продукции 

растениеводства и 

животноводства

рем он т прои зводственн ого  оборудования, 

контро.лировать качество  вьш о.лнения

работ.__________ __________________

Владеть: Навьпсами орган изац ии  и

проведени я прои зводственн о-

технологи ческой  деятельн о сти .

И Д -1  изу'чить способы 

реализации технологии 

производства продукции 

животноводства 

И Д -2  изучать реализует 

технологии производства 

продукции 

животноводства 

И Д -3  использовать 

различные навыки 

реализации технологий 

производства продукции 

животноводства

Знать: Т ребования норм ативно

техни ческой  докум ен тац и и  к  орган изац ии 

прои зводства, качеству  и  безопасности  с.- 

X .  продукции.

Уметь: О ф орм лять и  вести  уч етн о 

отчетную  докум ен тац и ю  по прои зводству  

растен иеводческой  и  ж ивотн оводческой  

п родукц ии , в том  числе в электронном  

виде, определять  объем  работы  по 

технологи ческим  операциям , учиты вать 

экон ом и ческую  эф ф екти вность

прои зводства, хран ени я, переработки  с.-х. 

продукции._____

Владеть: Н авы кам и  п лан ирования в сф ере 

прои зводства, хран ени я и  переработки  

продукц ии  растен и еводства  и

ж ивотн оводства

Знать: Т ребования норм ативно

техн и ческой  д о к )^ е н т а ц и и  к организации 

производства, качеству  и  безопасности  с.- 

X .  продукции.

И Д -1  изучать способы 

реализации технологии 

переработки и хранения 

продукции 

животноводсгва.

И Д -2  изучать способы 

реализации технологии 

переработки и хранения 

продукции 

животноводства.

И Д -3  изучать навыки 

реализации технологии 

переработки и хранения 

продукции

Уметь: О ф орм лять и  вести  учетно-

отчетную  докум ен тац и ю  по прои зводству  

растен иеводческой  и ж ивотн оводческой  

п родукц ии , в том  числе в электронн ом  

виде, определять  обьем  работы  по 

техн ологи чески м  операциям , учиты вать 

экон ом и ческую  эф ф екти вность

п роизводства, хран ени я, переработки  с.-х. 

продукции.

Владеть: Навьпсами план и рован и я  в сф ере 

прои зводства, хран ени я и  переработки  

п родукц ии  растен и еводства  и

ж и вотн оводства

Знать: Т ребования норм ативно

техни ческой  докум ентац ии  к  организации 

п рои зводства, качеству  и  безопасности  с.- 

X .  продукции.

Уметь: О ф орм лять и  вести  учетно-

отчетную  докум ен тац и ю  по прои зводству  

растен и еводческой  и  ж ивотн оводческой  

продукции, в том  числе в электронн ом  

виде, определять  объем  работы  по 

техн ологи чески м  операциям , учиты вать 

экон ом и ческую  эф ф екти вность

п рои зводства, хран ени я, п ереработки  с.-х.



ж и в о тн о во д ств а . продукции.

Владеть: Н авы кам и  план и рован и я  в сф ере 

производства, хран ени я и  переработки  

п родукц ии  растен и еводства  и

ж и вотн оводства

3 . О р г а н и з а ц и о н н о -м е т о д и ч е с к и е  д а н н ы е  д и с ц и п л и н ы

О бщ ая трудоем кость  ди сц и п ли н ы  составляет 3 зач.ед. (108 часов), их 

р асп ределен и е по ви дам  р аб от  и  по сем естрам  представлено в табли ц е 2.

Таб.тица 2

1

1 В ид учебной  работы

Т рудоем кость

1  S час.

по

сем естрам  

№ 7 №

О б щ а я  т р у д о е м к о с т ь  ди сц и п ли н ы  по з^еб н о м у  

п лан у

3
108 108

К о н т а к т н ы е  за н я т и я 1.3 48 48

в том  числе:

Л екции  (Л ) /  в том  числе в и н терактивн ой  

ф орм е

0.6
24/8 24/8

П ракти чески е зан яти я  (П З) /  в том  числе в 

ин теракти вн ой  ф орм е

С ем и н ары  (С) /  в том  числе в ин терактивн ой  

ф орм е

Л абораторн ы е р аб оты  (Л Р) /  в том  числе в 

ин теракти вн ой  ф орм е

0.7
24/18 24/18

С а м о с т о я т е л ь н а я  р а б о т а  (С РС ) 1 .7 60 60
в том  числе:

сам остоятельн ое изучен и е тем  и разделов 31 31

кон сультац и и

кон трольн ы е р аботы

сам оп одготовка  к  текущ ем у контролю  

зн ан и й
20 20

п о д го то вка  к  зачету 9 9

П о д г о т о в к а  и  сд а ч а  э к за м е н а

В и д  к о н т р о л я : зачет

4. С т р у к т у р а  и  с о д е р ж а н и е  д и с ц и п л и н ы

4 .1 . Т р у д о ё м к о с т ь  м о д у л е й  и  м о д у л ь н ы х  е д и н и ц  д и с ц и п л и н ы

Т абли ц а 3

__________________ Т р у д о е м к о с т ь  м о д у л е й  и  м о д у л ь н ы х  е д и н и ц  д и с ц и п л и н ы __________

I  Н а и м е н о в а н и е  К о н т а к т н а я  В н еа у д и т о р н а

I  м оде л е й  и  модл^льных ч а со в  _____ р а б о т а______  я  р а б о т а

е д и н и ц  д и с ц и п л и н ы  н а м о д \ л ь  ^  (С Р С )

М о д у л ь  I . Т ехнология

прои зводства м олока

56 12 12 32



Н а и м е н о в а н и е  _  К о н т а к т н а я  В н е а у д и т о р н а
В с е г о  ч а с о в  _  ̂^  

м оде л е й  и  МОД) л ъ н ы х  р а б о т а  я  р а б о т а
ед и н и ц  д и с ц и п л и н ы  н а  м о д е л ь  ^ (С Р С )

М о д у л ь н а я  е д и н и ц а  1 .1 . С остав и 

свой ства  м олока 

сельскохозяй ствен н ы х ж ивотн ы х 

разли чн ы х  видов.

28 6 6 16

М о д у л ь н а я  е д и н и ц а  1 .2. О сновны е 

сан итарн о-гиги енические 

требован ия к  п олучени ю  м олока и 

его сохран ени ю

28 6 6 16

М о д у л ь  2 . Т ехн о  Ю1 и четкие лннш ! 52  

прои зводства мо гочных продчтстов

12 12 28

М о д у л ь н а я  е д и н и ц а  2.1

Т ехн ологи я  п ереработки  м олока

26 6 6 14

М о д у л ь н а я  е д и н и ц а  2 .2 .

П роизводство  кислом олочны х 

продуктов

26 6 6 14

И т о го 108 24 24 60

4 .2 . С о д е р ж а н и е  м о д у л е й  д и с ц и п л и н ы

М о д у л ь  1. Т ехн ология п рои зводства  м олока

М о д у л ь н а я  е д и н и ц а  1.1 С остав и свой ства м олока сельскохозяйствен ны х ж ивотн ы х 

разли чн ы х  видов.

М олоко как  п родукт пи тани я населения. Значение в пи тани и  человека отдельн ы х 

ком п он ен тов  м олока. П роизводство  м олока  и  реком ен дуем ы е н орм ы  потреблен и я  м олока 

и м олочн ы х п родуктов в стране. К ласси ф икация м олочн ы х п родуктов п ри  их 

прои зводстве с и спользовани ем  нем олочного  сы рья. И стория создания м олочн ой 

пром ьпп ленн ости  России , роль отечествен н ы х учен ы х в ее становлении . Н ачало 

м олочн ого  пром ы сла, разви ти е м аслоделия и  истори я создан ия м олочн ой 

пром ы ш лен н ости  в России. Р оль учены х в стан овлении  м олочного  дела  и  м олочн ой  

п ром ы ш лен н ости  в  наш ей  стране.

Ф изи ко-хим ически е п оказатели  и  биохи м ические свой ства м олока коров. С остав 

м олока. Б иохим и ческие, бактериц идны е свой ства и  бактериц идная ф аза м олока. 

Ф изи ческие свой ства  м олока. О рганолеп тические п оказатели  м олока. П роизводство  

м олока осн овн ы х видов с.-х. ж ивотн ы х во всех  стран ах  м ира. Ф изи ко-хим ически е 

п оказатели  и техн ологи чески е свой ства  м олока  коз, овец , кобы лиц , буйво.лиц, верблю диц , 

сам ок северного  оленя. В лияни е разли чн ы х ф акторов н а  состав и  свой ства м олока. 

Зависи м ость состава  и  свойств м олока  коров от пери ода их лактации, породы , услови й  

к орм лени я и  содерж ания, возраста, полн оты  вы даи вани я, м ассаж а вы м ени, состояния 

здоровья, и н ди ви дуальн ы х особенностей , сезон а года, м оц и он а и  п огодн ы х условий.

М о д у л ь н а я  е д и н и ц а  1 .2 . О сновны е сан итарн о-гиги енические требован и я  к 

п олучени ю  м о л о к а  и  его сохран ени ю

О сновн ы е сан и тарн о-ги ги ен и чески е требован ия к  получени ю  м олока и  его 

сохранению . П оказатели , характери зую щ и е сан итарн о-гиги еническое состояни е м олока. 

Загрязнение м о л о ка  м ехан и чески м и  при м есям и  и  н еж елательн ой  м икроф лорой . 

М и кроорган и зм ы  сы рого м олока  и  м етоды  и х  определения. И сточн ики  загрязнен ия 

м олока м и кроорганизм ам и . С ан итарны е и  ветери н арн ы е п рави ла получен и я  м олока. 

Т ребования к  р азм ещ ен и ю  и сан итарн ом у состояни ю  м олочн ы х ф ерм. У слови я  получени я 

м олока  от б ольн ы х ж ивотн ы х. Л и чн ая  ги ги ен а обслуж иваю щ его п ерсон ала м олочн ы х 

ферм. Ф едеральн ы й  Закон  №  88 «Т ехн ически й  реглам ен т н а  м олоко и  м олочную



продукцию ». С ф ера п ри м ен ен и я  и  цели  при н яти я  настоящ его  Ф едерального закона. 

О бъекты  техн и ческого  регули ровани я, перечень и  опи сан ие к о т о р ь к  содерж ит 

Ф едеральны й Закон. О сновн ы е пон яти я  п ри  обозначен ии  м олочн ой  п родукц ии , 

используем ы е в Ф едеральном  Законе. Т ребования к  сы ром у м олоку  и  п родуктам  его 

переработки . Т ребован и я  к  прои зводству  и  сп еци альн ы м  технологи ческим  проц ессам  при  

прои зводстве и  (или) реали зац и и  п родуктов переработки  м олока. И дентиф и каци я м олока 

и продуктов его переработки . О тветственн ость  за  н аруш ение требован и й  Ф едерального  

Закона.

У чет  и  п ерви чн ая  обработка м олока н а  ф ерм е. Т ран спорти ровани е и  реали заци я 

м олока. О рган и зац и я  учета  м олока н а  ферме. П ервичная обработка м олока в хозяйстве: 

очистка, охлаж ден ие и  хранение. О борудование для  у ч ета  и  п ервичной  обработки  м олока 

н а  ф ерм е. У сл о ви я  тран сп орти рован и я  м олока  с ф ерм  и  его реали заци я. Т ребования к 

м олоку  -  сы рью  при реали заци и . П ри ем ка и  первичная обработка м олока на 

п ерерабаты ваю щ ем  предп риятии . С бор и тран сп орти рован и е м олока. П рием ка, очистка, 

охлаж ден ие и  хран ен и е м олока н а  перерабаты ваю щ ем  предприятии. О борудование для 

транспортирован ия, учета, при ем ки , охлаж ден ия и хран ен и я  м олока на 

п ерерабаты ваю щ ем  предприятии. К онтроль качества  м олочн ого  сы рья п ри  при ем ке н а  

м олокоп ерерабаты ваю щ ее предп риятие.

Н ем олочн ое сы рье, используем ое в прои зводстве м олочн ы х продуктов. 

Р астительны е белки  и  ж иры , пи щ евы е добавки . Растительны е белки  и их  характеристика. 

Р астительны е ж и р ы  и ан алоги  м олочн ого  ж ира. Х арактери сти ка расти тельн ы х  ж иров и 

техн ологи я  и х  производства. П ищ евы е добавки: пи щ евы е красители , вещ ества, 

изм ен яю щ и е свой ства  сы рья и  струкгуру  продукта, вкусовы е и  аром атические добавки , 

вещ ества, повы гпаю щ ие сохран н ость  продзтста и увели чи ваю щ и е сроки  х ран ени я 

М о д у л ь  2 . Т ехн ологи чески е лин ии  п рои зводства  м олочн ы х продуктов 

М о д у л ь н а я  е д и н и ц а  2 .1 . Т ехн ология п ереработки  м олока

М ехан и ческая  обработка м олока: сеп арирование, очистка, норм али заци я,

гом оген и зац и я  и  др. И стори я  создан ия сепаратора. П роизводствен ное назначени е и 

класси ф и кац и я  сепараторов. У стройство  сепаратора. Ф акторы , влияю щ ие н а  проц есс 

сепарирования. П ерекачивание и  п ерем еш иван ие м олока. И зм енен ие ком пон ентов и 

свойств м о л о ка  при  м ехан и ческой  обработке. М ем бранн ы е м етоды  обработки  

(разделения) и  кон ц ен три рован и я  м олока: ультраф ильтрация, обратны й осмос,

электродиализ. К онтроль качества  м олока п ри  м ехан и ческой  обработке.

В оздей стви е н а  м олоко разли чн ы х  тем пературн ы х реж и м ов (охлаж дение, 

зам ораж и вани е, п астеризац ия, стери ли заци я, У В Т  - обработка)._Реж им ы  п астеризац ии  при 

прои зводстве м олочн ы х  продуктов. П овы ш ен и е терм оустойчивости  м олока -  сы рья при 

п рои зводстве стери ли зованн ой  м олочн ой  продукции. Р еж им ы  стери ли заци и , 

п ри м еняем ы е в м олочн ой  пром ы ш ленн ости . О борудование для п астеризац ии  и 

стери ли заци и  м олока. В лияни е теп ловой  обработки  н а  составны е части  и  технологи ческие 

свой ства м олока. К онтроль качества  м олока  п ри  теп ловой  обработке.

М о д у л ь н а я  е д и н и ц а  2 .2 . П роизводство  ки слом олочн ы х продуктов 

П роизводство  питьевого  м олока  и  сливок. А ссортим ен т питьевого  м олока  и  осн овы  

его прои зводства. Т ехн ологи я  п рои зводства  п астеризован ного  м олока, требован и я  к  нем у 

по ф изи ко-хим ически м  и м икроби ологи ческим  показателям . П роизводство  разн ы х  видов 

п астери зован н ого  м олока. Стерилизованное молоко. Т ребования к  сы рью  для 

п рои зводства  стери ли зованн ого  м олока. Т ехн ология п рои зводства  питьевых сливок. 

Т ребования к  п астери зован н ы м  и  стери ли зованн ы м  сливкам  по м и кроби ологи чески м  и 

ф изи ко-хим ически м  показателям . Р озлив, м арки ровка, ф асование и упаковы ван ие 

пи тьевого  м о л о к а  и  сливок. Контроль качества п и тьевого  м олока  и  сливок п ри  их 

прои зводстве. П роизводство  ки слом олочн ы х продутстов. П ри готовлен и е заквасок. 

К ласси ф и кац и я  кисломолочных продуктов и  их  зн ачен и е в пи тани и человека. Т ребования, 

предъявляем ы е к  сы рью  для  вы работки  ки слом олочн ы х продуктов. М икроф лора, 

используем ая в прои зводстве ки слом олочн ы х продуктов. П риготовлени е бактериальны х

10



заквасок. Бифидо - бактерии. И х  характери сти ка и и сп ользован и е в прои зводстве биф идо 

-продуктов. З н ачен и е биф и до - п родуктов в п и тан и и  населения. С хем а прои зводства 

ки слом олочн ы х п родуктов терм остатн ы м  и  резервуарн ы м  способам и. Х арактеристи ка, 

ассорти м ент и  технологи ческие особен ности  п рои зводства  р азли чн ьж  видов 

к и слом олочн ы х напитков; п ростокваш а (обы кновенная, м ечниковская , ацидоф ильная, 

варенец , ряж ен ка , й огурт), кеф ир, ац идоф ильны е продукты , кумы с.

Т ехн ологи я  п рои зводства  см етаны , творога  и  творож н ы х и здел и й ._ Т ех н о л о ги я  

сметаны: ассорти м ент, характери сти ка  и особен ности  производства. Т ехн ически е 

требован и я  к  см етане. Т ехн ология творога и творожных продуктов: ассортим ент, 

характери сти ка, сп особы  прои зводства. Расф асовка, уп аковка  и  хран ени е разли чн ы х 

к и слом олочн ы х п родуктов. О борудование для  п рои зводства  ки слом олочн ы х продуктов. 

Контроль производства кислом олочны х продуктов. О сновн ы е пороки  кислом олочны х 

продуктов.

Т ехн ологи я  м асла. В и ды  масла и  сы рье для  его прои зводства. М оди ф и кац и я  ж иров. 

К ласси ф и кац и я , ассорти м ент и характери сти ка сливочного  м асла. Т ребования, 

предъявляем ы е к  качеству  м олока  и сливок, используем ы х в м аслоделии . С пособы  

п рои зводства  м асла. П роизводство  м асла способом сбивания сливок. О собенности  

вы работки  м асл а  н а  м аслои зготови телях  п ериодического  и  непреры вн ого  действия. 

П роизводство  м асл а  способом преобразования высокожирных сливок. О собенн ости  

техн ологи и  отдельн ы х видов сливочного  м асла: сладко сливочное, вологодское, 

крестьянское, лю бительское, «Э дельвейс», бутербродное, стери ли зованн ое, подсы рпое, 

кислосли вочное, десертн ое, кулин арное, детское, закусочное, м ягкое (м асляны е) и 

п астообразное м асло, сы рное, диети ческое, топ лен ое и  др.

В ы ход  м асла, ф асование, хран ени е, тран сп орти рован и е и оценка качества м асла. 

П ороки  вкуса  и  зап аха, обработки , кон си стен ц и и  и ц вета  масла.

Т ехн ологи я  п рои зводства  сы ра. Классификация и характеристика сыров. 

Т ребования, предъ являем ы е к качеству  м о л о ка  в сы роделии. Обгцая технологи ческая  

схем а п рои зводства  сыра.

Условия созревания сы ра. И зм ен ен и е вещ еств сы ра при  созревании . У ход  за  сы ром  

во врем я созреван и я  и  п одготовка  сы ров к  реали заци и . Т ехн ология отдельн ы х видов 

сы ров. -  О ц ен ка к ачества  и пороки  сы ров. Х ранен ие, згпаковка и  тран сп орти ровка сы ров. 

Т ехн ология плавлепьгх сы ров.

Т ехн ологи я  м олочн ы х консервов. П ринц ип ы  и  сп особы  кон серви рован и я  м олока, 

виды молочных консервов. С ы рье для  п рои зводства  м олочн ы х консервов. Т ехн ология 

п рои зводства  стери ли зованн ы х, сгущ ен ны х и  сухих м олочн ы х консервов. У паковка, 

м арки ровка, тран сп орти рован и е и  хран ени е м олочн ы х  консервов и сухи х  м олочн ы х 

продуктов. П ороки  м олочн ы х  консервов.

И сп ользован и е белково -  углеводн ого  (вторичного) м олочн ого  сы рья. 

Х арактери сти ка вторичных (побочных) продуктов п ереработки  м олока: обезж иренное 

м олоко, пахта, м олочн ая сы воротка. Т ехн ология п родуктов из обезж иренного  м олока, 

пахты , м олочн ой  сы воротки .

4 .3 . Л е к ц и о н н ы е /л а б о р а т о р н ы е /п р а к т и ч е с к и е /с е м и н а р с к и е  з а н я т и я

С о д е р ж а н и е  л е к ц и о н н о г о  к у р с а

Т абли ц а 4

No
М  мод> л я  и В и д' К о л -в о

« / IS ;

п /п
м одл 'л ьн ой е д и н и ц ы №  и  т е м а  л « к ц и и к о н т р о л ь н о г о ч а с о в

1

д и с ц и п л и н ы 1 м е р о п р и я т и я i
1

1. М о д у л ь  1. Т ехн ология п рои зводства  м олока 12

М о д у л ь н а я  е д и н и ц а Л екц и я  №  1. М олоко  и Т ести рован ие, 2
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; №  

п /п

№  модл л я  и Вид^ К о л -в о  

м о д у л ь н о й  е д и н и ц ы   ̂ ЗГ» и  т е м а  л е к и и и  к о н т р о л ь н в г о  ч а со в  

д и с ц и п л и н ы  м е р о п р и я т и я

1 С остав и  свой ства 

м олока

сельскохозяй ствен н ы х 

ж и вотн ы х разли чн ы х 

видов.

м олочн ы е продукты , их  

зн ачен ие в п и тан и и  человека  (с 

презентацией).

зачет

Л екц и я  №  2. У чет  и  первичная 

о бработка м о л о ка  н а  ферме.

Т естирование,

зачет
2

Л екц и я  №  3 

Т ран спорти ровани е и 

реали зац и я  м олока (с 

презентацией).

Т естирование,

зачет
2

М о д у л ь н а я  е д и н и ц а

2  О сновны е 

сан итарн о- 

ги гиен ические 

требован и я  к  

п олучен и ю  м олока  и 

его сохран ени ю

Л екц и я  №  4. П оказатели , 

характери зую щ и е санитарно- 

ги гиен ическое состояние 

м олока.

Т естирование,

зачет
2

Л екц и я  №  5 С анитарны е и 

ветери нарн ы е п равила 

п олучени я м олока

Т естирование,

зачет 2

Л екц и я  №  6. Ф и зи ко 

х им и ческие и зм ен ен и я  м олока 

п ри  его хран ен и и  и  обработке.

Т естирование,

зачет 2

2. М од^'ль 2 ., Т ехн ологически е линии производства 

м олочны х продл ктов
12

М о д у л ь н а я  ед и н и ц а

1. Т ехн ологи я  

переработки  м олока

Л екц и я  №  7. М ехан ическая  

обработка м олока: 

сеп арирование, очистка, 

норм али заци я, гом оген изац ия

Т естирование,

зачет
2

Л екц и я  №  8. И зм енен ие 

составны х ч астей  м олока в 

проц ессе его переработки

Т естирование,

зачет 2

Л екц и я  №  9. Т епловая 

обработка м олока. 

О борудование для  тепловой  

обработки  м о л о к а (с  

презентацией).

Т естирование,

зачет

2

М о д у л ь н а я  ед и н и ц а

2. П роизводство  

к и слом олочн ы х 

продуктов

Л екц и я  №  10. Т ехн ология 

п рои зводства  см етаны , творога 

и  творож н ы х и здели й  (с 

презентацией).

Т естирование,

зачет
2

Л екц и я  № 1 1 .  Т ехн ология 

тверды х сы чуж ны х сы ров

Т естирование,

зачет
2

Л екц и я  №  12. Т ехн ология 

п лавлен ы х сы ров.

Т естирование,

зачет
2

и т о г о Зачет в ф орм е 

итогового  

тестирования

24

4.4. Л а б о р а т о р н ы е /п р а к т и ч е с к и е /с е м и н а р с к и е  з а н я т и я

Т абли ц а 5

С о д е р ж а н и е  за н я т и й  и  к о н т р о л ь н ы х  м е р о п р и я т и й

12



№

п /п

№  м о д у л я  и м о д у л ь н о й  

ед и н и ц ы  д и с ц и п л и н ы

№  и н а зв а н и е  

л а б о р а т о р н ы х / 

п р а к т и ч е с к и х  за н я т и й  с 

у к а за н и е м  к о н т р о л ь н ы х  

м ер о п р и я т и й

В и д'

к о н т р о л ь н о г о

м еронрияпгия

К о л -

во

ч а с о в

1. М о д у л ь  1. Т ехн ология прои зводства м олока 12

М о д у л ь н а я  е д и н и ц а  1.

С остав и  свой ства  м олока 

сельскохозяйствен ны х 

ж и вотн ы х  р азли чн ы х 

видов.

Зан яти е №  1. С анитарно- 

ги ги ен и чески е показатели  

м олока. Т ребования к 

к ачеству  м олока -  сы рья. 

« Т  ехн и чески й  реглам ен т 

н а  м олоко и  м олочную  

п родукц ию » (с 

презентацией).

Т ести рован ие, 

текущ и й  опрос
2

Занятие №  2 О пределен ие 

орган олептически х  и 

ф и зи ко-хим ически х 

п оказателей  м олока (сухое 

веш:ество, С О М О , ж ир, 

белок, лактоза, 

м и н еральн ы е вещ ества.

Т естирование, 

текущ и й  опрос
2

Зан яти е №  3. К онтроль 

н атуральн ости  и 

пастери зац и и  м олока  (с 

презентацией).

Т естирование, 

текущ и й  опрос
2

М о д у л ь н а я  ед и н и ц а  2.

О сновн ы е санитарно- 

ги ги ен и чески е 

требован и я  к  п олучению

Зан яти е №  4 .-№  5 

С ан итарны е п рави ла и 

н орм ы  - С ан П и Н  2.3 .4 .551- 

96 (с презентацией).

Т естирование, 

текущ и й  опрос
4

м олока  и  его сохранению Зан яти е №  6 У чет и 

п ерви чн ая  обработка 

м олока  н а  ф ерм е

Т ести рован ие, 

текущ и й  опрос
2

М о д у л ь  2 .  Технолог ические линии п р о и гво ж тва  

м олочн ы х продуктов
12

М о д у л ь н а я  ед и н и ц а  1.

Т ехн ологи я  переработки  

м олока

Зан яти е №  7. Устройство 

сепараторов -  

сливкоотделителей. 

Сепарирование молока (с 

презентацией).

Т естирование, 

текущ и й  опрос
2

Зан яти е №  8. Составление 

жирового баланса, анализ 

продуктов сепарирования (с 

презентацией).

Т естирование, 

текущ и й  опрос
2

Зан яти е №  9. Производство 

питьевого молока и сливок (с 

презентацией).

Т естирование, 

текущ и й  опрос
2

М о д у л ь н а я  е д и н и ц а  2.

П роизводство

ки слом олочн ы х

п родуктов

Зан яти е № 10 Приготовление 

и оценка качества заквасок, 

Технология производства 

кисломолочных продуктов, 

кисломолочных напитков.

Т естирование, 

текущ и й  опрос
2

' В и д  м е р о п р и я т и я :  защита, тестирование, коллоквиум, другое
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i

ль

п /п

№  и н а зв а н и е

№ м о д у .т я н и о д л л ь н о й  л а в о р а т о р н ъ н / В и д ' К о л -  

е д и н и ц ы  д и с ц и п л и н ы  п р а к т и ч е с к и х  м и я т и й  с к о н т р о л ь н о г о  во
у к а за н и е м  к о н т р о л ь н ы х  \ 1ер о п р и я т и я  ч а со в  

м е р о п р и я т и й

сметаны и творога (с 

презентацией).

Зан яти е № 11 Выработка 

сыров и оценка их качества. 

Переработка белково

углеводного сырья -обрат, 

пахта и сыворотка (с 

п резентацией).

Т естирование, 

текущ и й  опрос
2

Зан яти е № 12. Н ем олочн ое 

сы рье: расти тельн ы е белки  

и  ж иры , пищ евы е добавки  

(с презентацией).

Т естирование, 

текущ ий опрос
2

И Т О Г О Зачет в ф орм е 

итогового  

тестирования

24

4 ,5 . С а м о с т о я т е л ь н о е  и зу ч е н и е  р а зд е л о в  д и с ц и п л и н ы  и  в и д ы  с а м о п о д г о т о в к и  к  

т е к у щ е м у  к о н т р о л ю  з н а н и й

С ам остоятельн ая  р аб о та  студентов (С РС ) орган изуется  с целью  р азви ти я  навы ков 

работы  с учебн ой  и научн ой  литературой , вы работки  сп особности  вести  научно- 

и сследовательскую  работу , а такж е для си стем атического  изучен и я  дисциплины . 

Реком ен дую тся следую щ и е ф орм ы  орган изац ии  сам остоятельн ой  работы  студентов:

- орган и зац и я  и  и спользовани е электронного  курса  ди сц и п ли н ы  разм ещ ен ного  н а

платф орм е LM S M oodle для  СРС.

- р аб о та  н ад  теорети чески м  м атериалом , п рочитан ны м  н а  лекциях;

- сам остоятельн ое и зучен ие отдельн ьж  разделов дисц ип ли ны ;

- п о д готовка к  п ракти ческим  занятиям ;

- п о д готовка к  коллоквиум ам ;

- сам отести рован и е по контрольны м  вопросам  (тестам ) н а  п латф орм е LM S M oodle для

С РС.

4.5.1 . П еречен ь воп росов для  сам остоятельн ого  и зучен ия и  ви дов сам оп одготовки  к

текущ ем у контролю  зн ан и й

Т абли ц а 6

П еречень воп росов  д ля  сам остоятельн ого  изучен и я и  ви дов сам оп одготовки  к  текущ ем у

контролю  знаний

№ п
№  М О Д У Л Я  и

П еречень р ассм атр и ваем ьк  воп росов для Кол-во

1 п '  сам остоятельн ого  изл'чения часов
1 СДЙМИДЫ

М о д у л ь  1. Т ехн ология прои зводства м олока 32

М о д у л ь н а я  

е д и н и ц а  1. С остав 

и свой ства м олока 

сельскохозяй ствен н  

ьгк ж ивотн ы х

Х им ически е, ф изические, орган олептически е и 

техн ологи чески е свой ства м олока.
4

Б иохим и ческие и  ф изи ко-хим ически е процессы  

при  прои зводстве ки слом олочн ы х продуктов.
4

О собенн ости  козьего  м олока, его использовани е 4
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№ i l '

п

№  модл'ля и 

модульной 

единицы

П еречень рассм атриваем ы х вопросов д ля  i К ол-во 

сам оетоятельн ого  изл^-чения часов

разли чн ы х  видов. для  п рои зводства  м олочн ы х продуктов.

С равнение составов коровьего  м о л о ка  и молока 

други х  м лекопи таю щ и х
4

М о д у л ь н а я  

е д и н и ц а  2.

О сновн ы е 

санитарно- 

ги ги ен и чески е 

требован и я  к 

п олучени ю  м олока 

и  его сохран ени ю

В лияни е разли чн ы х ф акторов н а  хим ический 

состав м олока.
4

О собенн ости  кобы льего  м олока, его 

и спользовани е для  п рои зводства  м олочн ы х 

продуктов

4

Ч уж еродны е вещ ества  и  пути  их п оп адани я в 

м олоко и  м олочн ы е продукты .
4

С ан итарно-техн ически е требован и я  к 

прои зводству  п родуктов детского  п и тани я или 

техн ологи я  п родуктов детского  питания

4

л ь  2 . Т ехн ологи чески е линии п р о я т о д с т в а  м олочны х продуктов 28

2 М о д у л ь н а я  

е д и н и ц а  1.

Т ехн ология

переработки

м олока

П ервичная обработка м олока. О борудование для 

первичной  обработки  м олока
4

Т ребован и я  к  м олоку-сы рью  Г О С Т  Р 52054-2003 

и п ерерабаты ваю щ и х п редп риятий  г. М осквы  и 

М осковской  области

2

М ехан ическая  обработка м олока. О борудование 

для  м ехан и ческой  обработки  м олока
4

Б иохим и ческие и  ф изи ко-хим ически е процессы  

п ри  прои зводстве сыра.
4

М о д у л ь н а я  

е д и н и ц а  2 .

П роизводство

кислом олочны х

продуктов

Б и охи м и чески е и  ф изи ко-хим ически е процессы  

при  прои зводстве и  х ран ен и я  м асла
4

Т ребован и я  к м олоку  -  сы рью  и  м олочны м  

п родуктам  в соответстви е с Ф едеральны м  

закон ом  №  88 «Т ехн ически й  реглам ен т н а  м олоко 

и  м олочн ую  продукцию

2

Т ехн ология разн ы х видов м асла 4

Т ехн ология м олочн ы х консервов. 4

П о д г о т о в к а  к  з а ч е т у 9

И т о го 6 0

4 .5 .2 . К у р с о в ы е  п р о е к т ы  (р а б о т ы )/к о н т р о л ь н ы е  

р а б о т ы /у ч е б н о -и с с л е д о в а т е л ь с к и е  р а б о т ы

р а б о т ы /р а с ч е т н о -г р а ф и ч е с к и е
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Т а б л и ц а  7

№

п/п

Тем ы  курсовы х работ (проектов) Реком ендуем ая Л1гтерат\ра  

(ном ер источни ка в 

соответствии  с прилагаем ы м  

с п и ск о м )

В учебн ом  план е не п редусм отрен ы

5 . В за и м о с в я з ь  в и д о в  у ч е б н ы х  з а н я т и й

В заи м освязь  учебного  м атери ала лекци й , п ракти ческих /лабораторн ы х/сем инарских  

работ/зан яти й  с тестовы м и /экзам ен ац и он н ы м и  воп росам и  и  ф орм ируем ы м и 

ком петен ци ям и  п редставлены  в табли ц е 7.

Т абли ц а 7

В за и м о с в я з ь  к о м п е т е н ц и й  с у ч е б н ы м  м а т е р и а л о м  и  к о н т р о л е м  зн а н и й  ст у д ен т о в

К о м п е т е н ц и и
Л е к ц

ИИ
Л П З С Р С Д р у г и е

в и д ы

В и д

к о н т р о л

я

П К -4 - сп особен  орган изовы вать 

прои зводственн ую  деятельн ость  по 

прои зводству , хран ен и ю  и переработки  

сельскохозяй ствен н ой  продукции.

1-12 1-12 1-30

Т екущ и й

опрос,

тестиров

ание по

м одулям ,

зачет в

ф орм е

итоговог

о

тестиров

ания

П К -5 - сп особен  п лан и ровать и 

вы п олн ять  м ероп ри яти я  в сф ере 

прои зводства, хран ен и я  и  переработки  

продукц ии  растен и еводства  и 

ж и вотн оводства

1-12 1-12 1-30

Т екущ и й

опрос,

тестиров

ание по

м одулям ,

зачет в

ф орм е

итоговог

о

тестиров

ания

П К -9- С пособен  реш хизовы вать 

технологи и  п рои зводства  продукц ии  

ж ивотн оводства.

1-12 1-12 1-30

Т екущ и й

опрос,

тестиров

ание по

м одулям ,

зачет в

ф орме

и тоговог

о

тестиров

ания

П К -15 С п особен  реали зовы вать Т екущ ий
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Дата  Раздел  Изменения  Комментарий  

10.09.2019 

Раздел 6. 
Учебно-

методическое и 
информационное 

обеспечение 
дисциплины 

на 2019-2020 уч. год 

обновлен перечень 

программного 

обеспечения по 

дисциплине 

Изменения 

рассмотрены на 

заседании 

методической 

комиссии ИПБ 
и ВМ № 2 от 
10.09.2019 г. 

07.09.2020 

Раздел 6. 
Учебно-

методическое и 
информационное 

обеспечение 
дисциплины 

на 2020-2021 уч. год 

обновлен перечень 

программного 

обеспечения по 

дисциплине 

Изменения 
рассмотрены на 

заседании 
методической 

комиссии 

ИПБ и ВМ №1 
от 07.09.2020 

06.09.2021 

Раздел 6. 
Учебно-

методическое и 
информационное 

обеспечение 
дисциплины 

на 2021-2022 уч. год 

обновлен перечень 

программного 

обеспечения по 

дисциплине 

Изменения 
рассмотрены на 

заседании 
методической 

комиссии 

ИПБ и ВМ №1 
от 06.09.2021 

21.03.2022 

Раздел 6. 
Учебно-

методическое и 
информационное 

обеспечение 
дисциплины 

Обновлен перечень 
ресурсов 

информационно-

телекоммуникационной 
сети «Интернет» и 

лицензионного 
обеспечения 
свободного 

распространяемого ПО 

Изменения 
рассмотрены на 

заседании 
методической 

комиссии 

ИПБ и ВМ №7 
от 21.03.2022 

 

 

Программу разработал: 
 

Владимцева Т.М. к. б. н., доцент 



Р Е Ц Е Н З И Я

на р а б о ч у ю  п р о г р а м м у  д и сц и п л и н ы  « Т е х н о л о г и и  и т ех н о л о г и ч е с к и е  

л и н и и  п р и  п р о и зв о д с т в е  м о л о к а  и м о л о ч н ы х  п р о д у к т о в » , р а зр а б о т а н н у ю  

К . 6 . Н . ,  д о ц е н т о м  к а ф е д р ы  « З о о т ех н и и  и т е х н о л о г и и  п е р ер а б о т к и  

п р о д у к т о в  ж и в о т н о в о д с т в а »  В л а д и м ц е в о й  Т .М ., д л я  ст у д ен т о в  оч н о й  

ф о р м ы  о б у ч е н и я  п о  н а п р а в л е н и ю  п о д г о т о в к и  3 5 .0 3 .0 7 . « Т ех н о л о г и я  

п р о и зв о д ст в а  и п е р е р а б о т к и  с е л ь с к о х о зя й с т в е н н о й  п р о д у к ц и и »  

(б а к а л а в р и а т ).

Д исциплина «Технологии и технологические линии при производстве 

молока и молочны х продуктов», составлена с учетом ФГОС ВО по 

направлению подготовки 35.03.07. «Технология производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции» предназначена для преподавания 

дисциплины базового учебного цикла. В рабочей программе представлены 

необходимые структурны е компоненты -  от постановки программных задач 

курса «Технологии и технологические линии при производстве молока и 

молочных продуктов», до итогового контроля знаний и умений. Рабочая 

программа вклю чает в себя: цели и задачи освоения дисциплины; место 

дисциплины в структуре ФГОС и ВО, требования к результатам освоения 

дисциплины; содержание и структуру дисциплины; интерактивные 

образовательные технологии; оценочные средства для текущ его контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации; учебно-методическое 

обеспечение дисциплины (литература, интернет-ресурсы).

М атериалы рабочей программы содержательны, отражаю т требования 

образовательного стандарта и соответствуют современному уровню и 

тенденциям развития науки и производства. Рассматриваемые в рамках 

дисциплины охватываю т общ екультурные и профессиональные компоненты 

деятельности подготавливаемого бакалавра.

Содержание разделов программы распределено по видам занятий и 

трудоемкости в часах, что позволяет комплексно рассмотреть теоретические 

и практические вопросы.

П рограмма включает описание логической и содержательно

методической взаимосвязи с другими дисциплинами, необходимыми для 

освоения курса «Технологии и технологические линии при производстве 

молока и молочных продуктов». Указывается, что освоение дисциплины 

«Технологии и технологические линии при производстве молока и молочных 

продуктов», является необходимой основой для последую щего изучения 

дисциплин профессионального цикла.

П редлагаемую  рабочую  программу целесообразно использовать в 

учебном процессе для студентов очной формы обучения по направлению 

подготовки 35.03.07. «Технология произш дства и переработки 

сельскохозяйственной продукции /

Р ец ен зен т :

к.с.-х .н ., генераль. директор

ОАО«Красноярскагроплем . Ш адрин С.В.
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