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А н н о т а ц и я

Дисциплина Б1.В.ДВ.04.01 «Технология производства нетрадиционной молочной 

продукции» относится к дисциплинам курсов по выбору, части, формируемой 

участниками образовательных отношений по направлению подготовки 35.03.07 

«Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции», для 

направленности (профиля); Технология производства и переработки продукции 

животноводства. Дисциплина преподается в институте прикладной биотехнологии и 

ветеринарной медицины, кафедрой «Зоотехнии и технологии переработки продуктов 

животноводства». Дисциплина дает возможность расширения и углубления знаний, 

умений, навыков профессиональных компетенций; ПК-4, ПК-5.

ПК-4 - Способен организовывать производственную деятельность по производству, 

хранению и переработки сельскохозяйственной продукции

ПК-5 - Способен планировать и выполнять мероприятия в сфере производства, хранения и 

переработки продукции растениеводства и животноводства.

Дисциплина подразумевает изу'чение нетрадиционных молочных, кисломолочных 

продуктов и напитков, их свойства и пользу для питания человека. Программой 

дисциплины предусмотрены следующие виды контроля; реферат, тестирование и 

промежуточный контроль в форме зачета.

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетных единицы или 108 часов, из 

них 4 часа лекций, 10 часов лабораторных занятий, 90 часов самостоятельной работы, 4 

часа контрольная работа в течение 4 семестра на 2 курсе.

1. М есто дисциплины  в структуре образовательной програм м ы

Дисциплина «Технология производства нетрадиционной молочной продукции» 

является дисциплиной курсов по выбору части, помогающей углубить знания студентов в 

области переработки молочных, кисломолочных продуктов и напитков.

Контроль знаний студентов проводиться в форме текущ ей и промежуточной 

аттестации. Текущая аттестация включает в себя тестирование, написание реферата. 

Промежуточная аттестация представлена зачётом.



2. Ц ели и задачи дисциплины . П еречень планируем ы х результатов обучения  
по дисциплине, соотнесенны х с планируем ы м и результатам и освоения

образовательной програм м ы

Целью дисциплины «Технология производства нетрадиционной молочной 

продукции» является изучить технологии производства и переработки нетрадиционных 

молочных, кисломолочных продуктов и напитков.

В результате изучения дисциплины студент должен знать:

- биохимический состав нетрадиционнык молочных и кисломолочных продуктов;

- факторы, влияющие на качество продуктов животноводства и зависимость 

биохимических изменений в молочных и кисломолочных продуктах от условий хранения;

- физико-химические, биохимические и микробиологические процессы, протекающие при 

производстве питьевого молока, кисломолочных продуктов, сыров, молочных консервов, 

с целью поп^'чения продуктов, обладающих заданными свойствами;

- процессы брожения, биохимические и физико-химические изменения при производстве 

молочных и кисломолочных продуктов;

- способы определения химического состава молочных и кисломолочных продуктов;

- методику составления рецептур кисломолочных напитков.

Т абли ц а 1

П е р еч ен ь  п л а н и р у ем ы х  р езу л ь т а т о в  о б у ч ен и я  по д и с ц и п л и н е
Код

компетенции
Содержание
компетенции

Перечень планируемых результатов обучения 
по дисциплине

ПК-4 Способен 
организовывать 
производственную 
деятельность по 
производству, 
хранению и 

! переработки 
сельскохозяйствен 
ной продукции

Знать: способы организации производственной 
деятельности по производству, хранению и 
переработки сельскохозяйственной продукции;

Уметь: организовывать производственную 
деятельность по производству, хранению  и 
переработки сельскохозяйственной продукции
Владеть: навыками организации 
производственной деятельности по 
производству, хранению и переработки 
сельскохозяйственной продукции;

ПК-5 Способен 
планировать и 
выполнять 
мероприятия в 
сфере

производства, 
хранения и 
переработки 
продукции 
растениеводства и 
животноводства.

Знать: методы планирования и выполнения 
мероприятий в сфере производства, хранения и 
переработки прод>кции растениеводства и 
животноводства

Уметь: планировать и выполнять мероприятия 
в сфере производства, хранения и переработки 
продукции растениеводства и животноводства
Владеть: навыками планирования и 
выполнения мероприятий в сфере 
производства, хранения и переработки 
продукции растениеводства и животноводства



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

расп ределен и е по видам  работ и по сем естрам  представлено  в таблиц е 2.

Т аблиц а 2

3. О рганизациоино-Mei одические данны е дисциплины

i Т руд оем кость

В и д  учебной  работы зач.
час.

по семестрам

ед. №4 №

О бщ ая тр удоем к осгь  д и с ц и п л и н ы  

по у ч е б н о м у  п л а н у

3
108 108

К онгактная работа 0,39 14 14

в том  числе:

Л екции (Л ) / в том  числе в интерактивной ф орм е 4/4 4/4

Л абораторны е работы (Л Р) / в том  числе в 10/4 10/4
интерактивной ф орме

С ам остоятельная работа (СРС) 2,5 90 90

в том  числе:

сам остоятельное изучение тем  и разделов 26 26

реф ерат 20 20
сам оподготов ка к текущ ем у контролю  знаний 20 20

П0Д1 отоЕка к зачету 20 20

др. виды

Контрольная работа 0,11 4 4

В ид конгроля: Зачет Зачет

4. С труктура и содерж ание дисциплины

4.1. Т рудоём кость м одулей и м одульны х единиц дисциплины

Т аблиц а 3

№
Наименование модулей и модульных 

единиц дисциплины
Всего
часов

Контактная
работа

Внеаудито
рная

работа
(СРС)

Л ЛЗ

1 М одуль 1. Технология производства 

кисломолочных напитков
26 2 2 22

2 М одуль 2. Особенности технологии 
производства отдельных видов 
кисломолочных напитков

24 2 22

3 М одуль 3. Особенности технологии 
производства отдельных видов 
молочных, кисломолочных продуктов

26 2 2 22

4 М одуль 4. Бкфидоспдержатдие 
продукты

28 4 24

5 Итого 104 4 10 90



4.2. Содержание модулей дисциплины

1 Всего 1 Контактная ! Внеаудито

: Наименование модулей и модульных единиц дисциплины ' часов |---------работа ; рная
на , , работа 

МОДУЛЬ гг.рг:^
М одуль 1. Т ехнология производства кисло.молочны х  
напитков

26 2

2

2 22

Характеристика кисломолочных продуктов 14 2 10
Напитки из молочной сыворотки 12 12
М одуль 2. О собенности технологии производства  
отдельны х видов кислом олочны х напитков

24 2 22

Пороки кисломолочных продуктов 12 2 10
Направления использования вторичного сырья 12 12
М одуль 3. О собенности технологии производства  
отдельны х видов м олочны х, кислом олочны х продуктов

26 2

2

2 22

Технохимический контроль при производстве 
кисломолоч}1ых напитков

14 2 10

Вторичное сырье и технология его переработки 12 12
М одуль 4. Б иф идосодерж ащ ие продукты 28 4 24
Биопродукты и их роль в питании человека 14 2 12
Технология производства бифидосодержащих продуктов 14 2 12

ИТОГО 104 4 10 90

№

шп
№  модуля и модульной

4.3. Л екционны е занятия  

С одерж ание лекционного курса
Т аблиц а 4

№  и тема лекции
Вид контрольного Кол-во

1. М одуль 1. Т ехнология нроизводсчва  
' кисло.молочны х нанигков

I-» А

Тестирование, 
контрольная работа*, 
зачет

2 / 2

Лекция jYo I . Характеристика кисломолочных 
продуктов

Тестирование, 
контрольная работа*, 
зачет

Лекция №2. Напитки из моночной сыворотки Тестирование, 
контрольная работа*, 
зачет

2. М одуль 2. О собенности технологии  
производства отдельны х видов  
к и слом олочны х наннтков

Тестирование, 
контрольная работа*, 
зачет

Лекция jYo 3. Пороки кисломолочных продуктов Тестирование, 
контрольная работа*, 
зачет

Лекция № 4. Направления использования 
вторичного сырья

Тестирование, 
контрольная работа*, 
зачет

3. М одуль 3. О собенносги технологии  
производства отдельны х видов молочны х,
к и с л о м  0  л  0  Ч и  Ь.1 X п р о д у к т о в

Тестирование, 
контрольная работа*, 
зачет

2 / 2

Лекция №  5. Технохимический контроль при 
производстве кисломолочных напитков

Тестирование, 
контрольная работа*, 
зачет



№  №  модуля и модульной
Ш п еди и и цы дисципли н ы

j4o и  тема лекции
Вид контрольного Кол-во
мероприятия часов

Лекция №  б. Вторичное сырье и технология его 
переработки

Тестирование, 
контрольная работа*, 
зачет

4. М одуль 4. Б иф идосодерж ащ ие продукты Тестирование, 
контрольная работа*, 
зачет

Лекция jNh 7. Биопродукты и их роль в питании 
чело-века

Тестирование, 
контрольная работа*, 
зачет

Лекция j4o 8. Технология производства 
бифидосодержащ их продуктов

Тестирование, 
контрольная работа*, 
зачет

Итого 4/4

*Темы рефератов и критерии оценивания подробно 
средств по дисциплине.

отображены в фонде оценочных

4.4. Л абораторны е занятия

Таблица 5

№  №  модуля и модульной
н/п единицы дисциплины

№  и название лабораторных 
занятий

Вид

контрольного
Кол-
во
часов

1 М одуль 1. Т ехнология прои зводства кислом олочны х
I 1естирование i 2/2 

н ап и тк о в  1 ^ !

Занятие №  1. Изучение 
органолептических, химических 
поксйателей Айрана, Тана.

Защита
лабораторной
работы

2/2

Занятие №  2.Из учение 
органолептических, химических 
показателей Кумыса.

Защита
лабораторной
работы

2 М одуль 2. О собенности технологии  производства „
j Тсстироволиб

отдельны х видов кислом олочны х напитков ^
2

Занятие №  3. Изучение рецептур 
сывороточных напитков

Защита
лабораторной
работы

2Занятие № 4. Определение 
органолептических и химических 
показателей сывороточных 
продуктов

Защита
лабораторной
работы

3 М одуль 3 .О собенности технологии  производства  
отдельны х видов м олочны х, кислом олочны х продуктов

Тестирование 2/2

Занятие № 5. Определение 
органолептических показателей 
сыров

Защита
лабораторной
работы

2/2Занятие №  6, Изучение 
техно тогии производства 
различных видов сыров в 
лабораторных условиях

Защ ита
лабораторной
работы

4 М одуль 4 .Б иф идосодерж ащ ие продукты Тестирование 4

: Занятие №  7. Определение 
органолептических показателей

Защита
лабораторной

2



№ №  модуля и модульной
п/п единицы дисциплины

№  и название лабораторных 
занятий

Вид Коя-
контрольного во

—.... —-̂------------------------------------------
творога различных регионов РФ работы

1 Занятие № 8. Дегустационная, Защ ита
органолептическая оценка лабораторной 2
йогуртов различных стран работы

Итого 10/4

4.5. С ам остоятельное изучение разделов дисциплины  и виды  сам оподготовки к

текущ ем у контролю  знаний

4.5.1. Перечень вопросов для самостоятельного изучения и видов самоподготовки к
текущ ему контролю знаний

Таблица 6
Перечень вопросов для самостоятельного изучения и видов самоподготовки к текущему

контрошо знаний
'

Чо МО 'тя и Перечень рассматриваемых вопросов для
№п/ ' J - модуля и самостоятельного изучения и видов

модульной " Кол-во часов 
н самоподготовки к текущему контролю 

единицы ^

знании

1 М одуль 1.

Ассортимент производства 
нетрадиционной моточной продукции 
(организация и использование электронного 
курса дисциплины размещенного на 
платформе LMS M oodle для СРС/написание 
реферата).

22

2 М одуль 2.

Технохимический контроль сырьевого 
МО чека, поступающего для производства 
нетрадиционных молочных продуктов. 
М етоды контроля (организация и 
использование электронного курса 
дисциплины размещенного на платформе 
LMS Moodle Д.ЛЯ СРС/написание реферата).

22

3 М одуль 3.

Направления использования вторичного 
молочного сырья: очистка, сепарирование, 
пастеризация, сущка, сгущение, 
(организация и использование электронного 
курса дисциплины размещенного на 
платфор.ме LMS M oodle для СРС/написание 
реферата).

22

4 М одуль 4.

Лечебно-диетические свойства 
бифидокефира. (организация и 
использование электронного курса 
дисциплины размещенного на платформе 
LMS M oodle для СРС/написание реферата).

24

i ВСЕГО 90

средств по дисциплине.
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5. Взаимосвязь видов учебных занятий

Таблица 7

1 ----------------------------------------------------------------------------- -л  — J

Компетенции Лекции
■-/ivi x i .  j x v j n x

ЛЗ CPC Вид контроля
1IK-4 Способен организовывать 

производственную деятельность по 
производству, хранению и переработки 
сельскохозяйственной продукции

1-8 1-8 1-8

Тестирование,
контрольная
работа,
зачет

ПК-5 Способен планировать и выполнять 
мероприятия в сфере производства, 
хранения и переработки продукции 
растениеводства и животноводства

1-8 1-7 1-8

Тестирование,
контрольная
работа,
зачет

6. У чебио-м стодическое и инф орм ационное обеспечение дисциплины

6.1. К арта обеспеченности литературой (таблица 8)

11
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6 .2 . П еречень ресурсов инф орм ационно-телеком м уникационной  сети «И нтернет» (далее

-  сеть «И нтернет»):

С а й т ы  л о д и с ц и п л и н е : b ttp s;//e .kgau .ru /course/v iew .php?id= 2068

С а й т ы  э л е к т р о н н ы х  б и б л и о т е к

1 • «Б и бли отека Л итрес» [h ttp ://b ib lio .litres .m ];

2. littp ://agris.fao .o rg /agris-search /index .do- база д анны х A G R IS;

_ _ *̂ '̂ ’̂ P ://cyberlenm ka.rLi/aiticle/c/biotelm ologiya - научн ая  электронная
библиотека « К И Б Е Р Л Е Ш Ш ^А » ;

4. h tip ;//vvvvw.book.ru -электрон ная  библиотека B ook.ru ;

5. Б аза  дан н ы х «Q uestelO rbit»  [h ttp s://w w w .orb it.com ]; ’

6. Б аза  дан н ы х Polpred.com . О бзор С М И  [h ttp ://w w w .po lp red .com /];
7. Б азаданны х P roQ uest D isserta tions & T heses G lobal;

Б азаданны х Scopus [h ttp ://w w w .scopus.com /] W eb o f  Science Core 
C ollection  [h ttp ://w w w .apps.w ebofknovvledge.com /];

данны х А И БС  «LIBERM FD TA »
h ttp ://62 .76 .36 .197 /phpopac/e lca t.php]; « b ib b K M b D lA »

10. 1 к у ч н а я  электронная библиотека eL ibrary  [h ttp ://e lib rary .ru /];

1 1. Н ациональны й циф ровой  ресурс Р У К О Н Т  [h ttp ://rucon t.ru /];

12. ЭБС «IPRbooks» [http://www.iprbookshop.ru/];

13. ЭБС «А кадем ия» [h ttp ://w vvw .academ ia-m oscow .ru];

14. ЭБС «К нигаф онд» [http://w ^w w .knigafund.ru/];

15. ЭБС «Л ань» [h ttp ://w w w .e .lanbook .com /].

П ер и о д и м еск м е  и зд ан и я

1 - Ж урнал  «М олочная и м ясная пром ы ш ленность».
2. Л{урнал «М олочное и м ясное скотоводство».

3. Ж урнал  «С ы роделие и м аслоделие».
4. Ж урнал  «М аслоделие».

5. Ж урнал «М асло и сыр».

6. Ж урнал  «Ж ивотноводство России».
7. Ж урнал  «Зоотехния» .

Н о р м а т и в н ы е  п р а в о в ы е  а к т ы

1. ФЗ «Т ехнический  реглам ен т на продукцию »
2. Г О С Т ы , О С Ты , ТУ.

И н т с р и с т -р с с у р с ы :

1. WWW. s k o to v o d s tv o .  b lo g s p o t . ru

2. w v /w . fa d r .m s u .ru

3. W W W .  the horses.ru

4. iittp: //vvvvvv b a s h p le m .ru

5 . http: //fictionbook.ru
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6.3. П рограм м ное обеспечение

1. Л екии;; (презентации в програм м е M icrosoft P ow er Point).

2. Л абораторны е занятия (презентации  в програм м е M icrosoft Pow er Point).

ком петенций7. К ритсрин оценки знаний, ум ений, навы ков и заявленны х

В иды  текущ его  контроля: (контрольная работа, тестирование).

И тоговы й  контроль -  (зачет).

Т екущ ая аттестация студентов производится в ди скретн ы е врем енны е 

интервалы  преподавателем , ведущ им  лекции  и лабораторн ы е работы  по 

д и сциплине «Т ехнология п роизводства нетрадиционной  м олочной  продукции» в 
следую щ их форм ах:

• тестирование;

• вы п олн ен и е лабораторн ы х  работ;
• защ и та лабораторн ы х  работ;

отдельно  оцениваю тся личностны е качества студента (аккуратность, 
и сполнительн ость , инициативность) -  работа в ком анде на лабораторн ы х 

занятиях , своеврем енная сдача тестов, отчетов к лабораторн ы м  работам  и их 
загрузка на платф орм е LM S M oodle.

П ром еж уточн ая  аттестация по результатам  сем естра по дисциплине 
проходит в ф орм е зачета, вклю чает в себя ком пью терное тестирование на 
платф орм е LM S M oodle.

О ц енка освоения ди сциплины  «Т ехнология производства нетрадиционной  

м олочной  продукции» ф орм ируется на основании  результатов  м одульн о 
рейти н говой  систем ы  контроля знаний  (на основании  рей ти н г плана).

П о д и сциплине «Т ехнология производства н етрадиционной  м олочной 
продукции» разработан  ф онд оценочны х средств, где детально  прописаны  

критерии вы ставления оценок по текущ ей и пром еж уточной  аттестации. Если 

студент им еет текущ ие задолж енности  по данной  дисциплине, то  ему 

необходим о -  сам остоятельно освоить лекционны й  курс на платф орм е LM S 

M oodle и отработать лабораторн ы е занятия с другой  группой  или ф орм ой 
обучения.

8. М я тери а.г1Ь!10-технчческое о б е с п е ч е н и е  д и с ц и п л и н ы

Л екц и он н ы й  учебны й м атериал  по д и сциплине «Т ехнология 

прои зводства  н етрадиционной  м олочной  продукции» читается  в лекционном  

зале (ауд. 1-35, Е. С тасовой 44А ), в нем  им еется в наличие м ультим еди йное 

оборудование, что дает возм ож ность представлять м атериал  в виде презентаций, 

д ем он стри ровать  учебны е ф ильм ы  по производству  н етрадиционны х м олочны х 
п родуктов в разггых реги онах  страны .
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Л абораторн ы е занятия по дисциплине проводятся в специализированной  

лаборатори и  м олока (ауд. 2-40, Е. С тасовой 44А ), содерж ащ ей  необходим ое 

лабораторн ое оборудование: центриф уга, водяная баня, Л актан т-1-4 , терм остат, 

м икроскопы , PH  -  метр, реф рактом етр , электрические плитки, электронны е 

весы , суш ильны м  ш каф для изучения ф изико-хим ического  состава исследуем ы х 

продуктов, а такж е оборудование для п росм отра учебны х ф ильм ов, таблиц ы  и 

схем ы  технологи чески х  линий п роизводства продуктов ж ивотноводства.

9 . 1\1стод11ческие реком ендации  для обучаю щ ихся по освоению  дисциплины  

9 .1 . М с I о д и ч е с к и е  у к а з а н и я  п о  д и с ц и п л и н е  д л я  о б у ч а ю щ и х с я

В се виды^ учебны х работ  по дисциплине «Т ехнология производства 
нетрадиционной  м олочной  продукции» долж ны  бы ть вы полнены  точно  в сроки, 

предусм отрен н ы е програм м ой обучения. Н е допускать пропусков лекций  и ЛЗ, 

так  как  каж дое последую щ ее занятие базируется на знаниях , п олученны х на 

преды дущ ем  занятии . Н еобходим о еж едневно после занятий  прочитать тот 
м атериал , которы й  был получен  на  лекциях  и ЛЗ.

9 .2 . М е т о д и ч е с к и е  у к а з а н и я  п о  д и с ц и п л и н е  д л я  и н в а л и д о в  и л и ц  с 

о г р я п и .ч е н и ы м и  в о з м о ж н о с т я м и  з д о р о в ь я

В целях освоения учебной програм м ы  ди сциплины  «Т ехнология 

п рои зводства не традиционной м олочной  продукции» инвалидам и  и лицам и  с 
ограниченны м и возм ож ностям и здоровья обеспечивается:

 ̂ инвалидов и лиц с ограниченны м и возм ож ностям и  здоровья  по
зрению :

1.1. разм ещ ение в доступ н ы х  для обучаю щ ихся м естах  и в 

адаптирован  1ЮЙ форме справочной инф орм ации  о расписании  учебн ы х занятий;

1.2. пр:;су'тствие ассистента, оказы ваю щ его обучаю щ ем уся необходим ую  
пом ощ ь;

1.J. вы пуск альтернативны х ф орм атов м етодических  м атериалов 
(крупны й ш риф т);

2. Для инвалидов и лиц  с ограниченны м и возм ож ностям и  здоровья 
послуху:

2.1. надлеж ащ им и звуковы м и средствам и  воспроизведение инф орм ации;

3. Для инвалидов и лиц с ограниченны м и возм ож ностям и  здоровья, 
и м ею щ и х наруш ени я опорно-двигательного  аппарата:

3.1. возм ож ность беспрепятственного  д оступа обучаю щ ихся в учебны е 

пом ещ ения, туалетны е ком наты  и другие пом ещ ения и н ститута П Б иВ М , а такж е 
пребы вани е в указан н ы х пом ещ ениях.

Обра_юг<ание обуча(ощ ихся с ограниченны м и возм ож ностям и  здоровья по 

д и сциплине «1 ехн ологи я  п роизводства нетрадиционной  м олочной  продукции» 

м ож ет бы ть орган изовано  как совм естно с другим и обучаю щ им ися, так  и в 
отдельны х групп ах  или в отдельны х организациях.
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У чебно м етодические м атериалы  по дисциплине «Т ехнология производства 

нетрадиционной  м олочной продукции» для сам остоятельной  работы  

обучаю щ ихся из числа инвалидов и лиц  с огран иченн ы м и возм ож ностям и  

здоровья предоставляю тся  в ф орм е электронного  докум ента, адаптированного  к 
огран ичени ям  их здоровья и восприятия инф орм ации.

К атегори и  студентов Ф орм ы
С наруш ени е слуха в с)орме электронного  докум ента;
С н аруш ени ем  зрения в с)орме электронного  докум ента;
С наруш ени ем  опорно- 

д ви гательного  аппарата
в сзорме электронного  докум ента;

П о д и сц и п ли н е «Т ехнология п роизводства н етрадиционной  м олочной  

продукции» предусм атривается индивидуальная учебная работа и консультации, 

т.е. д оп олн и тельн ое разъяснение учебного  м атериала и углублен н ое изучение 

м атери ала с теми обучаю щ им ися, которы е в этом  заи нтересованы , и 
инди ви дуальн ая  воспитательная работа.

С в е д е н и я  о д о сту п е  к  и н ф о р м а ц и о н н ы м  си ст ем а м  и и н ф о р м а ц и о н н о -

телскоМ |М уиикацно,ш !ы м  с ет я м , п р и с п о с о б л е н н ы м  д л я  и сп о л ь зо в а н и я  

HHBajiи д ам и  и л и ц а м и  с о г р а н и ч е н н ы м и  в о зм о ж н о ст я м и  зд о р о в ь я

• О ф и ц и альн ы й  сайт Ф ГБО У  В О  «К расноярский  государственны й  аграрны й 
университет»  Ь 11р://\у \¥т '.к£аа.гидоступ ен  для использован ия инвалидам и  и 

лицам и с огран иченн ы м и возм ож ностям и здоровья и им еет версию  для 
слабовидящ их.

• С и стем а электронно-дистанц ионного  обучения LM S M oodle, 

обеспечиваю щ ая пользователям  Э О И С  доступ к базе электрон н ы х курсов, 

средств тести рован и я, интеракти вн ы х ди дакти ческих  и н струм ен тов  обучения: 

h ttp ://e .k gau .ru /; после реги страции  в систем е им еет версию  для слабовидящ их.

•  Э лектронная  библиотека университета, обеспечиваю щ ая доступ  (в том  

числе авторизованны й к п олнотекстовы м  докум ентам ) к инф орм ационны м  

ресурсам . Реж им доступа: iittp ://v /'vvv.kgauji!/u6\v/b ib lio tek?/23/, обучаю щ иеся с 
ограниченны м и возм ож ностям и здоровья им ею т возм ож ность  работы  с 

удален н ы м и  ресурсам и  электронно-библиотечны х систем  (ЭБС).

http://e.kgau.ru/


«У Т В Е РЖ Д А Ю »
Зав. каф едрой  «Зоотехнии  и ТГШ Ж » 

(название каф едры ) 

_______Т.Ф . Л еф лер

(Ф .И .О .)

(подпись)

2019г.

Р Е Й Т И Н Г -П Л А Н

Д исциплина; «Т ехнология п роизводства нетрадиционной м олочной  продукции»

Н аправлен и е подготовки; 1 5.03.07 «Т ехнология п роизводства и переработки  

сельскохозяй ствен н ой  п р одукции», направленность Гпрофиль): «Т ехнология 
прои звод ства  и переработки  продукции  ж ивотноводства»
Курс; 2 

С ем естр ;4

Н орм ативная трудоем кость дисциплины  по рабочем у плану; 108 ч.
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4J
3
я
CL

с;
С
3
гг
о

Cl

г  5S 
и S
в  ^
о  ^  
о  ^ 

С

м

заллы  по видам  работ

X  
Й 
X X 
сх S 
о  ^
, н 

о  й tj;
ю  р -  д
гз о  Й

Рн Ю

М 2

М

М 4

И тоговы й

контроль

И того  за КМ 20 20

«и
S
д
сз
m
о
S
н
о(U

Н

10

10

10

10

40

о? й 
X  
л  гон

о
Рн
д о. 
о

20

20

ю
о
t;гз

ю
о
о
н

S

20

20

20

20

20

100

Т р у д о е м к о с т ь  д и с ц и п л и н ы  в з а ч е т н ы х  ед и н и ц ах : 3,0.
Н орм ативная трудоем кость  ди сциплины  108 ч.

М ини м альн ое количество  баллов для получения зачета 60.

С туденту, не набравш ем у требуем ое м иним альное количество  баллов, дается две 

недели после окончания календарного  м одуля для добора необходи м ы х баллов.

Т ю рина Л .Е ., к .с.-х .н ., доцент каф едры  «Зоотехнии  и ТП П Ж »
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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: 
 

Тюрина Л.Е. к. с.-х. н., доцент 



Рецензия

продукции, разработанную кафедрой «Зоотехнии и ТППЖ» 
кан. с.-х. наук, доцентом Тюриной Л.Е.

«Технология производства нетрадиционной молочной продукции» относится к 
дисциплинам по выбору наппавттрнттр.т  ̂ ду^дии» относится к

подготовки 3 S m o 7 T «а подготовку студентов по направлению

п р Т ™  производства и переработки се.^екохозяйственной

продукции. Осооенностью данной дисциплины является изучение технологии 

производства и переработки молочных и кисломолочных продуктов и напитков

занятия к о т Г л ™ “ “ ™ *  ' ' = ™ н ь ш  материал, лабораторные, самостоятельные 
занятия, контрольную раооту и тестирование дает студентам возможность самостоятельно 

использовать приобретенные навыки в своей нрофессиональной д е я ^ о Г  

осуществлять и оценивать качество сельскохозяйственной продукции на сн Г аш и  

полученпь« результатов реализовать технолотии хранения и  переработки “ 1 “  

продукции, спосооны  планировать технологические процессы в животноводстве 

систематизировать и обобщать информацию полученную, а так же самостоятельно’ 

роводить научные исследования и эксперименты с использованием инновационных 

методов в области техпологии и производства сельскохозяйственной продукции

плану п Т е Т Г ™  ”  полностью соответствуют

Г в „ с ”  ФГОС RO ^ Составленная в
ВО программа «Технология производства нетрадиционной 

молочной продукции» имеет лотически-завершенную структуру, включающую в себя все 

неооходимые и приобретенные в процессе изу-чения навыки и умения. В программе 

описаны блоки модульных единиц как лекционного, так и практического материала

Данная раоочая программа по дисциплине «Технология производства

л 7  н а Т а Г ” ** “ Г ™ *  » ‘̂ ™ н а я  кан. с.-х. наук, доцентом Тюриной

Л.Е. на кафедре «Зоотехнии и ТППЖ» может быть использсвапа в учебном процессе

б а Г а Г в  биотехнологии и ветеринарной м еднцины '^ля п о д ^ о ™ ^

бакалавров  ̂по направлению 35.03.07- Технология производства и переработки

сельскохозяйственной продукции.

Рецензент:

Старший технолог по сырокопченой продукции, 

ООО «Ярск», г. Красноярск
Яковлев В.А.
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