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Аннотация

Дисциплина по выбору Б1.В.ДВ.09.02 «Технология цельномолочных продуктов» 
относится к части, формируемой участниками образовательных отношений Блока 1 Дис­
циплины (модули) подготовки студентов по направлению подготовки 35.03.07 - Техно­
логия производства и переработки сельскохозяйственной продутсции. Дисциплина 
реализуется в институте прикладной биотехнологии и ветеринарной медицины кафедрой 
зоотехнии и технологии переработки продуктов животноводства.

Дисциплина нацелена на формирование профессиональных компетенций (ПК-4;
ПК-5, П К -15) выпускника.

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с характеристиками 

современного состояния отрасли и основными направления по переработке сырья в цель­
номолочные продукты. Рассмотрены технологические особенности производства цельно­
молочных продуктов, требования к сырью, схемы производства.

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации 
учебного процесса: (лекции, лабораторные работы, самостоятельная работа студента).

Программой дисциплины предусмотрены следуюгцие виды контроля: текутпий 
контроль успеваемости в форме тестирования и промежуточная аттестация в форме заче­
та.

Всего академических часов по дисциплине -  108, зачетных единиц -  3. 
Программой дисциплины предусмотрены контактная работа -  42 часа (из них 26 часов в 
интерактивной форме): 14 часов лекций (12 часов в интерактивной форме) и 28 часов ла­
бораторных занятий (14 часов в интерактивной форме); 66 часов самостоятельной рабо­
ты.

1. Место дисциплины в структуре образовательной программы

Дисциплина по выбору «Технология цельномолочных продуктов» включена в 
ОПОП, относится к части, формируемой участниками образовательных отношений Блока 
1 Дисциплины (модули).

Предшествующими курсами, на которых непосредственно базируется дисциплина 
«Технология цельномолочных продуктов» являются «Технология хранения и переработки 

продукции животноводства», «Биохимия сельскохозяйственной продукции», «Биохимия 
молока и мяса», «Методы исследований молочных и мясных продуктов», «Технохимиче- 
ский контроль сельскохозяйственного сырья и продуктов переработки».

Дисциплина «Технология цельномолочньж продуктов» может являться основопо­
лагающей для выполнения выпускной квалификационной работы.

Особенностью дисциплины является содержание цикла работ лабораторно­
исследовательского, практического характера, предусматривающих проведение исследо­
ваний состава и свойств сырья, из}^ение принципов построения технологических схем 
производства цельномолочных продуктов, освоение технологических особенностей их 
производства, изучение факторов регулирования технологических процессов, проведение 
контро.ля соответствия и качества готовой продукции требованиям нормативной докумен­
тации.

Контроль знаний студентов проводится в форме текущей и промежуточной атте­
стации.

Рабочая программа дисциплины «Технология цельномолочных продуктов» для ин­
валидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья разрабатывается индивидуально 
с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и со­
стояния здоровья таких обучающихся.



2. Цели и задачи дисциплины. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, 

соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной программы

Ц ел ью  д и сц и п л и н ы  «Т ех н о л о ги я  ц ел ь н ом ол оч н ы х п р о дук тов »  является  о св о ен и е  ст у д ен та м и  т е о р е ­

т и ч еск и х  и  п р ак ти ч еск и х зн ан и й  и п р и о б р ет ен и е  у м ен и й  и навы ков в об л а сти  п р ои зводства , хран ен и я  и п е ­

р ер аботк и  п р о д у к ц и и  р а ст ен и ев о д ст в а  и  ж и в отн ов од ств а  дл я  с п о с о б н о с т и  орган изовы вать п р о и зв о д ст в ен - 

нуто дея тел ь н ость  п о  п р о и зв о д ст в у , хр ан ен и ю  и  п ер ер аботк и  сел ь ск о х о зя й ств ен н о й  п р одук ц и и  и с п о с о б н о ­

сти  п ланировать  и  вы полнять м ер оп р и яти я  в сф ер е  п р ои зв одств а , хр ан ен и я  и  п ер ер аботк и  п р о д у к ц и и  р а ст е ­

н и ев одств а  и  ж и в отн ов одств а .

Задач и  ди сц и пли н ы : 

знать:
т р ебован и я  к за го то в л я ем о м у  м о л о к у  как сы рью  дл я  ц ел ь н о м о л о ч н о й  отр асл и  и  с п о со б ы  его  

ул учш ени я;

теорети ч еск уто  и  практическуто су щ н о сг ь  т ех н о л о ги ч еск и х  п р о ц ессо в  п р о и зв о д ств а  к .иассических  

т ех н о л о ги й  ц ел ь н ом ол оч н ы х п р одуктов;

н о в ей ш и е т ех н о л о ги ч еск и е  п р о ц ессы  и  т ех н о л о ги и , вн едр яем ы е в ц ел ь н о м о л о ч н у ю  отрасль; 

м етоды  контрол я сы рья, тех н о л о ги ч еск и х  п р о ц ессо в  и  го то в о й  п р одук ц и и , а так ж е тр ебован и я  

стандартов;

осн ов н ы е ф акторы , вл ияю щ ие н а  и н тен си в н ость  тех н о л о ги ч еск и х  п р о ц ессо в , в ы х о д  м ол оч н ы х  

п р одук тов , эф ф ек ти вн ость  и х  пр ои зводства;

ф акторы , в л и я ю щ и е на к ачество го то в о й  п р одук ц и и ;

уметь:
прим ен ять полу'ченны е знан и я  в к онк ретн ы х п р о и зв о д ст в ен н ы х  усл ови ях;

вы бирать н а и б о л ее  рац ион альн ы е т ех н о л о ги ч еск и е  сх ем ы  и р еж и м ы  вы работки сы ров с у ч ет о м  

к он к ретн ы х у сл о в и й  п р о и зв о д ств а  и  тр еб о в а н и й  потребителя;

органи зов ать  б е зо т х о д н о е  п р о и зв о д ств о  п ер ер аботк и  м ол ок а и  вы работки  м ол оч н ы х продук тов;

п р ои зв оди ть  м атериал ьны е расчеты  сы рья и  го то в о й  продутсции;

владеть:
ор ган и зац и ей  п р о и зв о д ст в а  ц ел ь н ом ол оч н ы х п родук тов  н а  п р едп р и я ти ях м о л о ч н о й  п р ом ы ш л ен н ости , в том  

ч и сл е м ал ой  и с р е д н е й  м ощ н ости ; ви дам и  и  м е т о д а м и  к онтроля качества п р о д у к ц и и  н а  в с е х  стади ях  т е х н о ­

л оги ч еск ого  п р о ц есса ; дей ствутощ ей  н ор м а т и в н о -тех н и ч еск о й  д о к ум ен тац и ей .

Т абл и ц а 1

_____ Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине

К о д  и  н а и м ен ов ан и е к о м п е­

тен ц и и

И н ди каторы  д о ст и ж ен и я  к о м п ет ен ­

ц и и  (п о  р еа л и зу ем о й  д и сц и п л и н е)

П ер еч ен ь  п л ан и р уем ы х р езул ьтатов  

обуч ен и я  п о  д и сц и п л и н е______

Ж - 4  - С п о с о б е н  о р га н и зо ­

вывать п р ои зводствен н уто  

дея тел ьн ость  п о  п р о и зв о д ­

ству, х р а н ен и ю  и  п ер ер а ­

б отк и  сел ь ск о х о зя й ств ен ­

н о й  п р одук ц и и

ИД-1 ПК-4 ан ализировать  т р е б о в а ­

ни я  т ех н и ч еск о й  док ум ен тац и и  к 

п р о и зв о д ст в у  и п ер ер аботк и  сел ь ск о ­

х о зя й ст в ен н о й  п р одук ц и и .

ИД-2 ПК-4 органи зовать  в ы п ол н ен и е  

р а б о т  и кон трол ь и х  к ачества в с о о т ­

в етстви и  с  и х  тр ебов ан и я м и  т ех н и ч е ­

ск ой  док ум ен тац и и ; п р оводи ть  коли- 

чественн уто и  к ач еств ен н ую  п р и ем к у  

п р одук ц и и , в ест и  у ч ет  сел ь ск о х о зя й ­

ст в ен н ой  пр одук ц и и ; планировать  

у л у ч ш ен и е качества п р одук ц и и . П р о ­

води ть  п р ов ер к у  и сп р ав н ости  т е х н о ­

л оги ч еск ого  об о р у д о в а н и я , к ол ичест- 

веннуто и  качественнуто пр ов ер к у  

п о ст у п а ю щ и х  м атериал ьны х р е с у р ­

сов  (сы рья, м атериш ю в, п ол у ф а б р и ­

катов), составл ять заявки н а  т ех н и ч е ­

ск о е  обсл у ж и в а н и е  и  р е м о н т  п р о и з­

в о д ст в ен н о го  о б о р у д о в а н и я , к он тр о ­

лировать качество вы п олнен ия  р абот . 

ИД-3 ПК-4 анализ ор ган и зац и и  и  

п р о в ед ен и я  п р о и зв о д ст в ен н о -  

тех н о л о ги ч еск о й  дея тел ь н ости .

Знать: тр ебован и я  т ех н и ч еск о й  д о к у ­

м ен тац и и  к п р о и зв о д ст в у  и п ер ер а ­

ботк и  сел ь ск о х о зя й ств ен н о й  п р о д у к ­

ции.

У м еть: ор гани зовать  вы п ол н ен и е

р а б о т  и  контроль и х  качества в с о о т ­

ветств и и  с и х  тр ебов ан и я м и  т ех н и ч е ­

ск ой  док ум ен тац и и ; пров одить  коли- 

чественн уто и к ач ествен н ую  п ри ем к у  

п р одук ц и и , в ест и  у ч ет  сел ь ск о х о зя й ­

ств ен н ой  п р одук ц и и ; планировать  

у л у ч ш ен и е качества п родук ц и и . П р о ­

води ть  пр ов ер к у и сп р ав н ости  т е х н о ­

л оги ч еск ого  об о р у д о в а н и я , к ол и ч ест ­

вен н у ю  и  качественнуто п р ов ер к у  

п о ст у п а ю щ и х  м атериал ьн ы х р е с у р ­

сов (сы рья, м атери ал ов , п ол у ф а б р и ­

катов), составл ять заявки на т ех н и ч е ­

ск ое  о б сл у ж и в а н и е  и р ем о н т  п р ои з-  

в о д с 1в ен н о го  о б о р у д о в а н и я , кон тро- 

лировать качество вы п олнен ия  р абот .

В ладеть; навы кам и ор ган и зац и и  и  

п р ов еден и я  п р о и зв о д ст в ен н о ­

т ех н о л о ги ч еск о й  дея тел ь н ости .

П К -5  - С п о с о б е н  п л ан и р о ­

вать и  вы полнять м е р о ­

приятия в сф ер е  п р о и зв о д -  

ства, хран ен и я  и  пе-рера-

ИД-1 П1С-5 ан ализи ровать р ебован и я  

н ор м ати вн о - т ех н и ч еск о й  д о к у м ен ­

тац ии  к ор ган и зац и и  п р ои зв одств а , 

качеству и б е зо п а с н о с т и  с .-х . про-

Знать: тр ебов ан и я  н ор м ати в н о - т е х ­

н и ч еск о й  до к у м ен т а ц и и  к ор ган и за ­

ц и и  п р ои зв одств а , качеству и  б е з о ­

п а с н о с т е й __________



оотки продукции растение­
в одств а  и  ж и в о тн о в о д ств а

дукции.
И Д -2  ГЕК-5 оформ.татъ и  в ест и  у ч е т ­

н о -о т ч ет н у ю  д о к у м ен т а ц и ю  п о  про- 
и зв о д сх в у  р а ст ен и ев о д ч еск о й  и  ж и ­

в о т н о в о д ч еск о й  п р одук ц и и , в т ом  

ч и сл е  в эл ек тр он н ом  в и д е , о п р е д е ­

лять об ъ ем  р аботы  п о  тех н о л о ги ч е ­

ск им  оп ер ац и ям , учиты вать эк он ом и -  

ческуто эф ф ек ти вн ость  п р ои зв одств а , 

хр ан ен и я, п ер ер аботк и  с .-х . п р о д у к ­

ции.

И Д -3  П К -5  анализ плани рован ия  в 

с ф ер е  п р ои зводства , хр ан ен и я  и  п е ­

р ер аботк и  п р о д у к ц и и  р а ст ен и ев о д ст ­

ва и  ж и в отн ов одств а

У м еть; оф орм лять  и  в ест и  у ч ет н о -  

отч етн ую  д о к у м ен т а ц и ю  п о  п р о и з­

в о д ст в у  р а с 1ен и ев о д ч еск о й  и  ж и в от ­

н о в о д ч еск о й  п р одук ц и и , в том  чис.пе 

в эл ек тр он н ом  ви де, оп р едел ять  о б ъ ­

ем  р аботы  п о  тех н о л о ги ч еск и м  о п е ­

рациям , учиты вать экон ом и ческуто  

эф ф ек ти вн ость  п р ои зводства , хр а н е-  

ния, п ер ер а б о т к и  с .-х . п р одук ц и и .

В ладеть: навы кам и плани рован ия  в 

сф ер е  п р ои зводств а , хр ан ен и я  и  п е ­

р ер аботк и  п р о д у к ц и и  р а ст ен и ев о д ст ­

ва и  ж и в отн ов од ств а

П К -15- С п о с о б е н  р е а л и зо ­

вывать т ех н о л о ги и  п ер ер а ­

ботк и  и хран ен и я  п р о д у к ­

ц ии  ж и в отн ов одств а .

И Д -1  I I K -1 5  анализи ровать сп о со б ы  

р еал и зац и и  тех н о л о ги и  п ер ер аботк и  

и  х р ан ен и я  продутсции ж и в о т н о в о д ­

ства.

И Д -2  П К -1 5  р еа л и зу ет  тех н о л о ги и  

п ер ер аботк и  и  х р ан ен и я  п р одук ц и и  

ж и в отн ов одств а .

И Д -3  П К -1 5  анализ р еал и зац и и  т е х ­

н ол оги и  п ер ер аботк и  и  хр ан ен и я  

п р о дук ц и и  ж и в отн ов одств а .__________

З н а т ь : с п о со б ы  р еал и зац и и  т е х н о л о ­

гии  п ер ер аботк и  и  хр ан ен и я  п р о д у к ­

ц и и  ж и в о тн о в о д ств а

У м е т ь :  р еа л и зу ет  т ех н о л о ги и  п ер е ­

р аботк и  и  хран ен и я  п р о д у к ц и и  ж и ­

в отн ов одств а

В л а д е т ь :  навы кам и р еал и зац и и  т е х ­

н о л о ги и  п ер ер а б о т к и  и  хр ан ен и я  

п р о д у к ц и и  ж и в отн ов одств а .

3. О р ган и зац и он н о-м етоди ч еск и е дан н ы е ди сц и п л и н ы

Итого за курс академических часов всего 108 (3 зач. ед.), их распределение по ви­
дам работ в 8 семестре представлено в таблице 2.

Таблица 2

Вид учебной работы

Академических часов

зач.

ед.

по семестрам
час. '------- -̂--------------- ‘г г - --- ----- !

М>8 №

В сего ак адем и ч еск и х часов дисциплины 
по учебному плану

3
108 108

К он так тн ая  работа 1,2 42 42

в том числе:

Лекции (Л) / в том числе в интерактивной 
форме

14 14/12

Лабораторные работы (ЛР) / в том числе в 
интерактивной форме

28 28/14

С ам остоятел ьн ая  работа (СРС) 1,8 66 66

в том числе:

самостоятельное изучение тем и разделов 40 40

самоподготовка к текущему контролю знаний 17 17

подготовка к зачету 9 9

В ид контроля: зачет



4. CxpyKiypa и содержание дисциплины

4.1. Т р удоём к ость  м одулей  и м одульны х единиц ди сц и п л и н ы

Таблица 3
Т р удоем к ость  м одул ей  и м одул ьн ы х еди н и ц  ди сц и п л и н ы

Н аи м ен ован и е _
В сего часов

м одул ей  и  М О Д У Л Ь Н Ы Х  ;
на м одуль

единиц ди сц и п л и н ы  i

К о н 1 ак гн ая

рабога

Л  ! л з

В неаудитор ­

ная рабога  
(СРС)

М одуль 1 Техно-тюгия молока, сли­
вок питьевых, кисломолочных на­
питков

55 б 16

33

М одульная еди н и ц а 1.1 Техноло­
гия молока и сливок питьевых

25 2 8 15

М одульная еди н и ц а 1.2 Техноло­
гия кисломолочных напитков

30 4 8 18

М одуль 2 Т ехн ол оги я  см етаны , 
творога, м орож ен ого

53 8 12 33

М одульная  еди н и ц а 2.1 Техноло­
гия сметаны

21 2 4 15

М одульная еди н и ц а 2.2 Техноло­
гия творога и творожных продук­
тов, мороженого

32 б 8 18

И Т О ГО 108 14 28 66

4.2. С одерж ан и е м одул ей  дисц и п ли н ы

М одуль 1 Т ехн ол оги я  м олока, сливок  п и гьевы х, к и сл ом ол оч н ы х иапигкои  
М одул ьн ая  единица 1.1 Технология молока и сливок питьевых 
М олоко пи тьевое пасчеризованное (сгерил и зован н ое) и м олочны е н а п и 1ки

Ассортимент, характеристика, требования к сырью, общая технология, особен но- 
сги технологии. Молочные напигки. Пастеризованные сливки. Стерилизованные сливки. 

М одул ьн ая  единица 1.2 Технология кисломолочных напи1 ков 
Характеристика кисломолочных продуктов. Их диегические и лечебные свойсгва. 

Классификация кисломолочных продуктов. Технология кисломолочных напитков. Спосо­
бы производства кисломолочных напитков. Общая технология. Особеннос1И технологии 
отдельных видов кисломолочных напитков.

М одуль 2 Т ехн ол оги я  см етаны , творога, м орож еного  
М одульн ая  единица 2.1 Технология сметаны
Ассортимент, характеристика, требования к сырью, общая технология, особе]ню- 

сти технологии. Способы производства сметаны. Особенности технологии отдельных ви­
дов сметаны.

М одул ьн ая  единица 2.2 Технология творога и творожных продукюв, мороженого 
Технология творога. Ассортимент творога и основные показагели. Характерноитка 

творога. Способы производства творога. Общая технология. Традиционный способ произ­
водства творога. Раздельный способ производства творога. Производство творога в творо- 
гоизютовителях. Технология творожных изделий. Ассортимент, харак 1еристика, требова­
ния к сырью, общая технология, особенносхи технологии.

Технология мороженого. Ассортимент мороженого и его основные показатели. 
Требования к сырью. Общая технология. Пороки мороженого.
4.3. Л ек ц и он н ы е/л абор атор н ы е занягия

Таблица 4
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С одер ж ан и е л ек ц и он н ого  курса

№
п/п

№  м одул я и 
м одульной  
единицы  ди сц и п -

№  и тем а лекции

В и д ’

трольного

роприягия

К ол-во

часов

1. М одуль 1 Технология молока, сливок питьевых, 
кисломолочных напигков

Т ести рован и е
6

М одульная  
единица 1.1

Технология молока 
и сливок питьевых

Лекция № ЬТехнология молока и 
сливок питьевых

Тестиро­
вание в LMS 

Moodlc по 
итогам изучения

2

М одульная  
единица 1.2

Технология 
кисломолочных на­
питков

Лекция № 2-3.Характеристика 

кисломолочных напигков. Их 
диетические и лечебные свойст­
ва. Технология кисломолочных 
напитков

лекций 
(Тест M l)

4

2. М одуль 2 Т ехн ол оги я  см еганы , творога, м орож еного Т есги рован н е 8

М одульн ая  
единица 2.1

Технология сметаны

Лекция №.4 Технология сметаны 2

М одул ьн ая  
единица 2.2

Технология творога 
и творожных 
продукюв, мо­
роженого

Лекция №5. Технология творога.
Тесгиро- 

вание в LMS 
Moodle по

2

Лекция №б. Технология 1 Ворож- 
ных изделий.

итогам изучения 
лекций 

(Тес г М2)

2

Лекция №7. Технология моро­
женого

2

И Т О ГО Зачет в виде 
промежуточного 
'гес1 ирования по 

дисциплине в 
LMS Moodle

14

4.4. Л абора! орн ы е зан яти я

С од ер ж ан и е зан яти й  и к он тр ол ьн ы х м ер оп р и яти й

Таблица 5

№  и название л абораторн ы х/ ; „  7 
№  МОДУЛЯ и В ид'

! .No • „ прак ги ч еек и х занятии  с
м о д у л ь н о й  е д и н и ц ы  к о н т р о л ь н о г о  

; н /н  ‘ у к а з а н и е м  к о н т р о л ь н ы х
д и с ц и п л и н ы  ‘ „ м е р о п р и я т и я

м е р о п р и я г и и

К ол- 
во 1 

часов

1.

М о д у л ь  1 Технология молока, сливок питьевых, 
кисломолочных напитков

i Тестирование в 
1 LMS Moodle по 

итогам изучения 
лабораторных 

заня1 ий

16

" В и д  м е р о п р и я т и я : з а щ т а ,  [еигирование, коллоквиум , другое

9



j\o

П /П

JVo м одул я и 
м одул ьн ой  единицы  
ди сц и п л и н ы

№  и название лабор аторн ы х/ 
п рактических за н я 1 ий с 
указан и ем  контрольны х  

________ м ероириягий________

В и д' ! 
контрольного  
м ероприячия

К ол-

во

часов

( le c T  M l)

М одул ьн ая  единица

1.1 Технология молока 
и сливок питьевых

М одул ьн ая  единица

1.2 Технология 
кисломолочных на-
П И 1 К 0 В

Занягие № 1-2. Изучение
технологических особенное!ей 
производства отдельных видов 
пигьевого молока и молочных 
нани'гков

Защита 
01 чет по 

лабораторному 
занятию

Занятие № 3-4. Изучение
технологических особен носi ей 
производства молочных
продуктов, обогащённых
лак 1 улозой___________________

ЗанН'иа 
о 1 чет но 

лаборсягорному 
занягию

Занягие № 5-6 Изучение
т е х н о л о ги ч е с к и х  о с о б е н н о сге й  

п р о и з в о д с тв а  к и с л о м о л о ч н ы х  

н а п и 1К 0 В

Защита 
огчет по 

лабораторному 
занягию

Занятие №7-8. Изучение 
технологических особенностей 
производства молочных
продуктов для детского пи-

Защита 
0 1 чет по 

лабораюрному 
занятию

М одуль 2 Т ехн ол оги я  см е 1 аны , творога, м орож еного

Т есги рован и е в

LMS Moodlc по 
игогам изучения 

лабораторных 
заня 1ИЙ 

(тест М2)

12

М одул ьн ая  единица

2.1 Технология смета­
ны

М одульн ая  единица

2.2 Технология творога 
И творожных
продуктов, мо­
роженого

Занятие № 9-10. Изучение
технологических особенносгей 
производства сметаны с на­
полнителями

Защита 
отчет по 

лабораторному 
___ заняттш___

Занятие № 11-12. Изучение 
технологических особенностей 
производства творожных про­
дуктов

Защита 
отчет по 

лабораторному 
занятию

Занятие № 13-14. Изучение 
технологических особеиност ей 
производства мороженого

Защита 
от чет по 

лабораюрному 
заня I и]с:>

И Т О ГО Зачет в виде 

п р о м е ж у т о ч н о го  

те С 1и р о в а н и я  по 

д и с ц и п л и н е  в 

LMS Moodle

28

4.5. С а м о ею я т ел ь н о е  изучение разделов ди сц и п л и н ы  и виды  сам оподготовки к 
текущ ем у к о т  ролю  зн ан и й

Самостоятельная работа сгудентов (СРС) организуеюя с целью развития навыков 
работы с учебной и научной литературой, выработки способности вести научно- 
исследовательскую работу, а также для систематического изучения дисциплины.
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Формы организации самосюятельной работы студентов:
организация и использование электронного курса дисциплины размещенного на 

платформе LMS Moodle для СРС.
самостоятельное изучение тем и разделов; 
самоподготовка к текущему контролю знаний; 

подготовка к зачету.

4.5.1. Перечень вопросов для самостоятельного изучения и видов самоподго1 ивки к те­
кущему контролю знаний

Перечень вопросов для самостоятельного изучения и видов самоподгошвки к
контролю знаний

Таблица б 
текущему

№п № модуля и мо- 
п дульной единицы

Перечень рассматриваемых вопросов для 
самостоятельного изучения и видов 

самоподготовки к тек}та:ему контролю знаний

Кол-во

часов

М одуль 1 Технология молока, сливок питьевых, тсисломолочных на­

питков
16

М одульн ая  
единица 1.1

Технология мо­
лока и сливок 
питьевых

Пороки питьевого молока и сливок
Производственный контроль питьевого молока и 

сливок

М одул ьн ая  
еди н и ц а 1.2

Технология ки­
сломолочных 
напитков

Пороки кисломолочных напитков, причины воз- 
никновения и в и меры их предупреждения______
Производственный контроль кисломолочных на­
питков

М одуль 2 Т ехн ол оги я  см етаны , творога, м орож еного 24

М одул ьн ая  еди ­

ница 2.1 Техноло­
гия сметаны

Возможные пороки сметаны, способы их 
устранения
и предупрелодения_____________________
Производственный кот£троль при производстве 
сметаны
Особенное!и микробиологических процессов при 
производстве сметаны__________________________

М одул ьн ая  еди ­

ница 2.2 Техноло­
гия творога и тво­
рожных продуктов, 
мороженого _____

Производственный контроль при производс1 ве 
мороженого и творога__________________________
Оценка качесхва и пороки мороженого

Оценка качества и пороки творога

И т о г о  сам остоя тел ь н ое изучен ие тем и разделов 40

С ам он одготовк а к текущ ем у контролю  знаний

Подготовка к лекциям 12 лекцийх0.4=4,8 ч___________________________
Подготовка к лабораторным занятиям 6 (четырех часовых лаборатор­
ных) х2=9ч

17

4,8

Самотестирование 3 теста (по 20 вопросов в каждом) по каждому моду­
лю X (на каждый вопрос по 3 мин) 3 модулях20 вопросовхЗ мин==180 
мин

10 П одготовк а к зачету  

T i В С Е ГО  ^ 66
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5. Взаимосвязь видов учебных занятий

Таблица 8

В заи м освязь  к ом п етен ц и й  с уч ебн ы м  м атери ал ом  и кон трол ем  зн ан и й  студентов

К ом петенции Л екции Л З
СРС

Вид контроля

ПК-4 1-7 1-
14

Самоподготовка к теку­
щему контролю знаний, 
самостоятельное из)^ение 

тем и разделов

Тестирование в LMS Moodle 
по итогам изучения лекций 
(Тест M l и 2); защита отчетов 
по лабораторным занятиям; 
зачет в виде промежуточного 
тестирования по дисциплине в 
LMS Moodle

ПК-5 1-7 1-
14

Самоподготовка к теку­
щему контро.лю знаний, 
самостоятельное Haj^ieHne 

тем и разделов

Тестирование в LMS Moodle 
по итогам изучения лекций 
(Тест M l и 2); защита отчетов 
по лабораторным занятиям; 
зачет в виде промежуточного 
тестирования по дисциплине в 
LMS Moodle

П К-15 1-7 1-
14

Самоподготовка к теку­
щему контролю знаний, 
самостоятельное изучение 

тем и разделов

Тестирование в LMS Moodle 
по итогам изучения лекций 
(Тест M l и 2); защита отчетов 
по лабораторным занятиям; 
зачет в виде промежуточного 
тестирования по дисциплине в 
LMS Moodle

6. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины

6.1. К арта обесп ечен н ости  л и тератур ой  (таблица 9)
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6.2. П еречень ресурсов инф ор м ац и он н о-тел ек ом м ун и кац и он н ой  сеги « И н ю р и с!»  
(далее -  сеть «И н терн ег»)

1. Научная электронная библиотека «еЫЬгагу» http://elibraryTTi/
2. База данных Scopus - http://www.scopus.com/
3. Научная электронная библиотека http://biblio-online.ru/

4. Электронный фонд правовой и нормативно-технической докуменчации. Досхун 
свободный http://docs.cntd.ru/document/1200103303
5. Электронная библиотека: библиотека диссертаций. Доступ свободный
http://diss.rsl.ru/

6. Россгат по Красноярскому краю https://krasstat.gks.ru/
6.3. П р огр ам м н ое обеспечение

1. Windows Vista Business Russian Upgrade OpenLicense (Академическая лицензия 
№44937729 от 15.12.2008)

2. Office 2007 Russian OpenLicensePack (Академическая лицензия ФГБОУ ВО Краснояр­
ский ГАУ №44937729 от 15.12.2008)

3. Kaspersky Endpoint Security длябизнеса- Стандаргный Russian Edition. 1000-1499 Node 2 
year Ediucational License (Лицегоия 17E0-I71204- 043145-330-825 с 12.04.2017 до 
12.12.2019)

4. Программная система для обнаружения текстовых заимствований в учебных и научных 
работах -  (Лицензионный договор №158 от 03.04.2019 «Аитиплагиаг ВУЗ»)
5. Справочная правовая система «Консультант+» (Договор сотрудничес1ва от 2019 года)
6. Справочная правовая система «Гаранг» Учебная лицензия
7. Moodle 3.5.ба (система дистанционного 0 брс130в а н и я ) Бесплатно распросграняемое ПО
8. Библиотечная система «Ирбис 64» (web версия) Договор согрудничества от 2019 года
9. Офисный пакет LibreOffice 6.2.1 Бесплатно распространяемое ПО

Критерии оценки знаний, умений, навыков и заявленных компетенций

При изучении дисциплины «Техно.логия цельномолочных продукюв» с бакалавра­
ми в течение 8 семестра проводятся лекции и лабораторные заш пия. Зачег определяется 
как сумма баллов по результатам всех запланированных учебных мероприятий ('шбл. 10).

Виды текущего контроля: (тестирование в LMS Moodle по итогам изучения лекций 
(Тест M l и М2); запдита отчетов по лабораторным занятиям);

Промежуточный контроль -  (зачет);

Итоговая оценка знаний студентов учитывает результаты модульно-рейтинговой 
системы контроля знаний.

Таблица 10

РеЙ 1н н г-план  по ди сц и п л и н е «М ол очн ое дело»

(3 ди сц и п л и н ар н ы х м одуля по 3 м одульны х едииищ ,!)

№ модуля Трудоемкость
модуля

Рейтинг-
балл

В том числе по видам работ
текущая работа (защита 

о т четов по лабораторным 
работам)

тестирование

М, 55 25 30 10
Мг 53 25 30 10

Итого по 
модулям

108 ■ 75 60 20

Зачет - 20 - 20
Всего 108 100 60 40

http://elibraryTTi/
http://www.scopus.com/
http://biblio-online.ru/
http://docs.cntd.ru/document/1200103303
http://diss.rsl.ru/
https://krasstat.gks.ru/


Т екущ ая работа бакалавров проводится во время текущего семестра преподавате­
лями, ведущими лекционные и лабораюриые занятия по дисциплине в следу}ощих фор­
мах “  защита отчета по лабораторным занятиям и тесгирование после каждого модуля.

П ром еж уточн ой  формой контроля по дисциплине «Технология цельпомоло'ннлх 
продуктов» является зачет в виде тестирования.

Таблица 11- Соответствие рейтинг-баллов академической оценке:
Общее количество баллов Академическая оценка

0-59 Не зачтено
60-72

Зач LCHO73-86

87-100

Более подробно прописаны критерии выставления оценок по текущей и 
промежуточной аттестации в фонде оценочных средств по данной дисциплине.

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Для освоения дисциплины «Технология цельномолочных продуктов», у обучающих­
ся и преподавателей имеется индивидуальный неограниченный доступ к Интернет- 
ресурсам LMS M oodle по дисциплине и другим ресурсам из любой точки, в которой име­
ется доступ к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», как на террито­
рии Университета, так и вне ее.

Таблица 13
________________ М атери ал ьн о-техн и ческ ое обеспечение ди сц и п л и и ы ____________

Вид занятий Аудиторный фонд (оснащение)
Лекции аудитория для проведения заняш й лекционного 

типа, оснатценная мультимедийным оборудованть 
ем (В 1-35 или 2-48)

Лабораторные занятия Специальная лаборатория для проведения 
лабораторных занятий (ауд. 2-40) оснащенная 
оборудованием:
Термостат ТС-1/80 СПУ 000000001350039, 
центрифуга лг1бора1 орная ОПН-8
000000001350080; рефрактометр для определения 
белка, СОМО 000000021014098; микро,цоза1оры. 
Микроскоп серии 136 В; весы электронные ВЛТЭ- 
150 000000021014102; рН-метр (410)
000000021014100; анализатор молока Лактан 1-4М 
000000001320902, аквадистиллятор электрический 
ДЭ-ЮМ 000000001350042; мельница ЛМЦ-1М 
лабораторная; анализатор молока «Клевер-2»; баня 
водяная SteglerWB-б 4342019083; ана^тизаюр
влажности «Эвлас-2 М»4101340497; плии! Н-ВЯТ; 
холодильник Бирюса 224-3; прибор для 
определения чистоты молока; рефракю ме1р 
(УРЛ); камера Горяева; микроскоп Виолам; 
центрифуга малая; аппарат фасовочно­
упаковочный для питьевого молока, сепарашр мо- 
Э3йа0>1йк?р^чыа1рийфмя>-Бегутап 12 л; ковпти и 
формы для сыра; маслобойка периодического дей­
ствия.
Учебная аудитория для групповых и
ных консультаций, текущего контроля и промежу-
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точной аттестации (компьютерный класс)

Самостоятельная работа Учебная аудитория для выполнения курсовт^тх 
работ, самотестирования, помещения для 
самостоятельной работы обучаютцихся (В 1-29), 
компьютеры, с выходом в Интертют

Методические рекомендации для обучающихся по освоению дисциплины 

9.1 Методические указания по дисциплине для обучающихся

П одготовк а к л екциям

В ходе лекционных занятий необходимо }зес1И конспекгирование учебного мате­
риала, обращать внимание на категории и понятия, формулировки, раскрываюгдие содер­
жание тех или иных явлений и процессов, научные выводы и практические рекомендации. 
Желательно оставить в рабочих конспектах поля, на которых делать пометки из рекомен­
дованной литературы, дополняющие материал прослушанной лекции, а также подчерки­
вающие особую важность тех или иных теоретических положений.

Необходимо задавать преподавагелю уточняюгцие вопросы с целью уяснения тео­
ретических положений, разрешения спорных вопросов. Целесообразно дорабатывать свой 
конспект лекции, делая в нем соответствуютцие записи из литературы, рекомендованной 
преподавателем и предусмотренной рабочей программой.

П о д г о ю в к а  к лабора горны м заня гиям

Подготовка к лабораторным занятию включает два этапа. На первом этапе обу­
чающийся планирует свою самостоятельную работу; составляет план работы, в котором 
определяются основные пункты предстоящей подготовки. Составление платш дисципли­
нирует и повышает организованность в работе. Второй этап включает Ватпу непосредс]- 
венную подготовку к занятию. Начинать надо с изучения рекометтдоватиюй литера lypbi. 
Вам необходимо помнить, что на лекции обычно рассматривается не весь махерисш, а 
только его часть. Остальная его часть восполняется в процессе самостоятельной работы. В 
связи с этим работа с рекомендованной литературой обязательна. Особое втшмание при 
этом необходимо обратить на содержание основных положений и выводов, объяснение 
явлений и фактов, уяснение практического материала по рассматриваемым вопросам. От­
дельно стоит отметить, что при подготовке к лабораторих^тм занятию каждому обучающе­
муся нужно обязательно ознакомиться с Фондом оценочных сре/теп^ и другими учебными 
материалами, размещенными в LMS Moodle по конкретной модульной еди1и4це (-ам). 
Таюке можно обращаться за помощью к преподавателю. Идя на консультат1ию, необходи­
мо хорошо продумать вопросы, которые требуют разъяснения.

П одго говка к сам остоятельн ом у изучению  вопросов

Самостоятельная работа обучающегося над усвоением учебного материала по 
учебной дисциплине может выполняться в библиотеке университета, учебных кабинетах, 
компьютерных классах, а также в домашних условиях. Содержание самостоя1ельиой ра­
боты обучающет'ося определяется рабочей программой дисциплины, методическими ма­
териалами, заданиями и указаниями преподавателя. Вы можете дополнить список исполь­
зованной литературы современными источниками, не представленными в списке реко­
мендованной литературы, и в дальнейшем использовать собственные подтотовленные 
учебные материалы при подготовке к практическим занятиям.
9.2. Методические указания по дисциплине для ит1валидов и лиц с ограничештыми 
возможностями здоровья

В целях освоения учебной программы дисциплины инвалидами и лицами с ограни­
ченными возможностями здоровья обеспечивается:

1. Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрени[о:
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1.1. размептение в досгуиных для обучающихся M e c ia x  и j? адаптированпорТ: фор­
ме справочной информации о расписании учебных занягий;

1.2. присутствие ассистента, оказывающего обучающемуся необходимую по­
мощь;

1.3. выпуск альтернативных форматов меюдических материалов (крупный 
шрифт или аудиофайлы);

2. Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья послуху:
2.1. надлежащими звуковыми средствами воспроизведение информации;
3. Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеюнщх 

нарушения опорно-двигательного аппарата:
3.1. возможность беспрепяютвенного доступа обучающихся в учебные помеще­

ния, туалетные комнаты и другие помещения инстигута, а также пребывание в указанных 
помещениях.

Образование обучающихся с ограниченными возможностями здоровья можег б]^ть 
организовано как совместно с другими обучающимися, так и в отдельных группах или в 
отдельных организациях.

Таблица 14
У ч ебн о-M eiоди ч еск и е м атериалы  для с а м о сю я ! ельной  рабогы  обучаю щ ихся ш  

числа ин вали дов и лиц с ограниченны м и возм ож ностям и здоровья  иредосч авляш 1 ся 
в одной из ф орм , адап ти рован н ы х к ограничениям  их здоровья  и восирия гия ин-

фо рмации.

Категории студентов Формы
С нарушение слуха в в печатной форме;

• в форме электронного докз^мента;
С нарушением зрения • в печатной форме увеличенных шриф­

том;

в в форме электронного документа;

• в форме аудиофайла;
С нарушением опорно-двигательного ап­
парата

в в печатной форме; 

в в форме электронного докумен га; 
в в форме аудиофайла.

Данный перечень может быть конкретизирован в зависимости от контин1 ен 1а обу­
чающихся.
В освоении дисциплины инвахшдами и лицами с ограниченными возможностями здоро.'зья 
большое значение имеет индивидуальная работа. Под индивидуальной работой подразу­
мевается две формы взаимодействия с преподавателем: индивидуальная учебная pa6oia 
(консультации), т.е. дополнительное разъяснение учебного материала и углубленное изу­
чение материала с теми обучающимися, которые в этом заинтересованы, и индивидуаль­
ная воспитагельная работа. Индивидуальные консультации по предмету являются важным 
фактором, способствующим индивидуализации обучения и установлению воспи 1а 1ельпо- 
го контакта между преподавателем и обучающимся инвалидом или 0буча1сядимся с огра­
ниченными возможностями здоровья
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ПРОТОКОЛ ИЗМЕНЕНИЙ РПД 

 

 

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: 
Федорова Е.Г. к. с.-х. н., доцент   
 



РЕ Ц Е Н ЗИ Я  

на рабочую  п рогр ам м у ди сц и п л и н ы

«Т ехнология

направлению

ц ел ьн ом ол очн ы х продуктов» дл я  п одгоговк и  бакалавров ио 

35.03 .07  Т ехнология  п р ои зв одсгв а  и перерабогки  

сел ьск охозяй ствен н ой  продук ц и и  (проф иль -  Т ехн ол оги я  производсгва и 
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Рецензируемая рабочая программа разрабогана в соотвеюгвии с Порядком 

оформления программ учебной дисциплины в Красноярском ГАУ и включает в себя; 

требования к дисциплине, цели и задачи дисциплины, компетенции, ее структуру и 

содержание, взаимосвязь видов учебных занятий, учебно-методическое и 

информационное обеспечение.

Содержание дисциплины разбито на два пропорциональных модуля, каждый из 

которых представлен модульными единицами, детально раскрытыми и охватываюидими 

весь круг вопросов, связанных с целостным пониманием курса. При этим каждая 

модульная единица раскрыта через лекции, лабораторные занятия и самостоятельную 

работу студентов. Для изучения дисциплины рекомендована учебная, методическая н 

научная литература, информационные ресурсы сети интернет.

Методические рекомендации по организации учебного процесса включают в себя 

советы по построению лекционной части курса, рекомендации по проведению 

практических занятий, организацию самостоятельной работы, использованию новых 

технологий обучения. Отдельно предсхавлены критерии оценки знаний, умений, навыков 

и компетенций, приобретаемых в ходе изучения дисциплины.

В целом рабочая программа по дисциплине «Технология цельнолюлочных 

продуктов» для подготовки бакалавров по направлению 35.03.07 Технология 

производства и переработки сельскохозяйственной продукции (профиль -  Технология 

производства и переработки продукции животноводства) отвечает требованиям, 

предьявляемым к данному типу документов, и рекомендуется для использования в 
учебном процессе.

Рецензент: Ш адриным Сергеем Владимировичем, 

генеральньш директором Открытого Акционерного 0 &  

«КРАСНОЯРСКАГРОПЛЕМ», кандидатом с.-х
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