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А н н о т а ц и я

Д и сц и п л и н а по вы бору  Б 1 .В .Д В .0 9 .0 2  «Т ехн ол оги я  ц ел ьн ом ол оч н ы х п родук тов» от носи тся к 
части, ф ор м и р уем ой  участн и к ам и  образовательн ы х отн ош ен и й  Блока 1 Д исц ип ли ны  (м одул и ) подготов к и  
ст уден тов  по н ап равлени ю  п одготов к и  3 5 ,0 3 .0 7  - Т ехн ол оги я  п рои зв одст ва  и  п ер ер аботк и

сел ьск охозя й ств ен н ой  продук ц и и . Д и сц и п л и н а  р е а д и зу е ю я  в и н сти туте п ри кл адной би о тех н о л оги и  и  
ветер и н арн ой  м ед и ц и н ы  к аф едр ой  зо о т ех н и и  и  техн о л о ги и  п ер ер аботк и  продук тов  ж и вотноводства .

Д и сц и п л и н а н ац ел ен а на ф орм и рован и е п р оф есси он ал ьн ы х к ом п етен ц и й  (П К -4; П К -5, П К -15) 

выпускника.

С одер ж ан и е ди сц и п л и н ы  охваты вает круг в оп р осов , связанны х с характеристик ам и со в р ем ен н ого  

состоян и я отрасл и  и осн ов н ы м и  направления по  п ер ер аботк е сы рья в цел ьн ом ол очн ы е продукты . 
Р ассм отрен ы  техн ол оги ч еск и е о со б ен н о ст и  п р ои зв одст ва  ц ел ьн ом ол оч н ы х п родук тов , тр ебован и я к сы рью , 

схем ы  прои зв одства .

П р еп одав ан и е дисц и п ли н ы  предусм атри вает  сл ед у ю щ и е ф орм ы  ор ган изаци и у ч еб н о го  процесса; 

(лекции, лаборатор н ы е работы , сам остоятельная р абота  студен та).

П р огр ам м ой  дисц и п ли н ы  п редусм отр ен ы  сл ед у ю щ и е виды  контроля: тек ущ ий  контроль  

у сп ев аем ост и  в ф ор м е тестировани я и  пром еж уточ н ая  аттестация в ф ор м е зачета и кон трольн ой  раооты .

В сего  ак ад ем и ческ и х часов  по  ди сц и п л и н е -  108, зачетны х ед и н и ц  -  3. П рогр ам м ой  дисципл ин ы  
п р едусм отр ен ы  контактная р абота  -  22  часа (и з ни х 8 часов  в интеракгивн ой  ф орм е): 10 часов  лекций (4  
часа в ин терак ти вн ой  ф орм е) и  12 часов  лабор атор н ы х занятий (4  часа в интерактивной ф орм е); 82 часа  

са м остоятел ьн ой  р аботы , 4  ч аса  контроль.

1. М е ст 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 по  вы бор у «Т ехн ол оги я  ц ел ьн ом ол очн ы х п родук тов » вк лю чена в О П О П , относи тся к 
части, ф о р м и р у ем о й  участни кам и обр азователь н ы х о тн ощ ен и й  Блока 1 Д и сци пл ины  (м од ул и ).

П р едш еств ую щ и м и  курсам и, на которы х н еп оср ед ст в ен н о  ба зи р уется  ди сц и п л и н а «Т ехн ол оги я  
цел ьн ом ол оч н ы х п родук тов » яв.ляются «Т ехн ол оги я  хр ан ен и я и пер ер аботк и  п р одук ц и и  ж ивотноводства,'), 
«Б и охи м и я сел ьск охозя й ств ен н ой  п р одук ц и и » , «Б и охи м и я м олока и м я са», «М етоды  и ссл едован и й  
м ол очн ы х и м ясн ы х п р одук тов », «Т ехн охи м и ч еск и й  контроль сел ьск охозя й ст в ен н ого  сы рья и  продук тов  

перер аботк и ».

Д и сц и п л и на  «Т ехн ол оги я  ц ел ьн ом ол оч н ы х п родук тов» м о ж ет  являться осн ов оп ол ага ю щ ей  для  

вы полнения выпу ск н ой  квалиф ик ац ионной работы .

О со бен н ост ь ю  дисц и п ли н ы  является сод ер ж ан и е цикла р аб от  лаборато р н о-и ссл ед ов ател ьск ого , 
прак ти ческого характера, п р едусм атри в аю щ и х п р ов еден и е и ссл едов ан и й  состава и  свой ств сырья, и зучен ие  
п ринципов  п осгр оен и я  т ех н о л о ги ч еси гх  схем  п р ои зв одства  цельномолочньгк п родук тов, о св оен и е  
т ехн ол оги ч еск и х  о с о б е н н о ст ей  и х  п рои зводства , и зу ч ен и е ф акторов регул ировани я техн ологи ческ м х  
п р оц ессов , п р о в ед ен и е контро.г1я соответстви я  и  качества гот ов ой  п р одук ц и и  тр ебован и ям  норм ативной  

докум ен тац и и.

К онтроль зн ан и й  ст уден тов  п ровод и тся  в ф ор м е тек ущ ей  и  п р ом еж уточ н ой  аттестации.

Рабочая п рограм м а дисц и п ли н ы  «Т ехн ол оги я  ц ел ьн ом ол оч н ы х п родук тов » для ин валидов и  л и ц  с 
ограни чен ны м и в озм ож н остя м и  здор ов ья разрабаты ваехся ин ди ви дуал ьн о с уч етом  о со б ен н о ст ей  
п си хо ф и зи ч еск ого  развития, ин ди ви дуаль н ы х в о зм ож н о стей  и  состоян и я здор ов ья таких обучаю щ и хся.

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 н н ы х  с п л а н и р у е м ы м и  р езу л ь т а т а м и  о св 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

Ц ел ью  ди сц и п л и н ы  «Т ехн ол оги я  ц ел ьн ом ол очн ы х п родук тов» является осв оен и е студен там и  
т ео р ети ч еск и х  и  практически х зн ан и й  и  п р и обр етен и е у м ен и й  и навыков в области  п роизводства , хр ан ен 1-:я 
и  п ер ер аботк и  п родук ц и и  р астен и ев одств а  и ж и в отн ов од ств а для сп о со б н о ст и  организовы вагь  
п р ои зв одствен н ую  дея тел ьн ость  по  п р ои зв одству , хр ан ен и ю  и пер ер аботк и  сел ьск охозяй ствен н ой  
п родук ц и и  и сп о с о б н о ст и  планировать и  вы полнягь м еропри ятия в сф ере прои зв одства , хр анен и я и 

п ер ер аботк и  п родук ц и и  растен и ев одств а  и ж ив отноводств а.

Задачи дисциплины :

зн а т ь :

требов ан и я к заготов л я ем ом у м ол ок у  как сы рью  для ц ел ьн ом ол оч н ой  отрасли и  сп о соб ы  его  улучш ения; 

теор ети ч еск ую  и пракгическуто сущ н ост ь  т ехн ол оги ч еск и х  п р оц ессов  п рои звод ства  к ласси чески х  

т ех н о л оги й  ц ел ьн ом ол оч н ы х продуктов;

н овей ш и е техн ол оги ч еск и е п р оц ессы  и техн ол оги и , вн едр яем ы е в цел ьн ом олочпуто отрасль;

м етоды  контроля сы рья, т ех п 0л 01и ч еск и х  п р оц ессов  и готов ой  п р од ук ц и и , а такж е требован ия  стандартов;

осн ов ны е факторы, вли яю щ ие на ин тен си вн ость  тех н ол оги ч еск и х  п р оц ессов , в ы ход  м олочн ы х продук тов,

эф ф ективн ость и х  п роизводства;

ф акторы, вли яю щ ие на качество готов ой  продук ци и;

у м ет ь :

прим енять п ол уч ен н ы е зн ан ия в кон кретны х п р ои зв одст вен н ы х усл овиях;

вы бирать н аи бол ее рациональны е тех н ол оги ч еск и е сх ем ы  и реж им ы  вы работки сы ров с з^ е т о м  конкрс1Ных 

у сл ов и й  п р ои зв одства  и  требован и й  п отребителя;

орган изовать  б е зо т х о д н о е  п р ои зв одство  п ер ер аботк и  м ол ок а и  вы работки м олочн ы х продуктов;



производить материальные расчеты сырья и готовой продукции; 
в л а д е т ь :

ор ган и зац и ей  п р ои зв одства  ц ел ьн ом ол очн ы х п родук тов  на п редпри ятиях м ол оч н ой  п ром ы ш лен ности, в том  
чи сл е м ал ой  и ср ед н е й  м ощ н ости ; видам и и м етодам и  контроля качества п родук ц и и  на в сех  с i алиях 
техн ол оги ч еск ого  п роц есса; дей ств у ю щ ей  н ор м ат и в н о-техн и ч еск ой  док ум ен тац и ей .

Т аблиц 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

Код и наименование 
компетенции

Индикаторы достижения 
компетенции (по реализуемой 

дисциплине)________

Перечень планируемых 
результатов обз^ения по 

дисциплине
П К -4  -  Способен 
организовывать 
производственную 
деятельность по
производству, хранению и 
переработки 
сельскохозяйственной 
продукции

И Д -1  П К -4  Анализировать 
требования технической
документации к производству и 
переработки 
сельскохозяйственной 
продукции.
И Д -2  П К -4  Организовать 
выполнение работ и контроль их 
качества в соответствии с их 
требованиями технической
документации; проводить
количественную и качественнуто 
приемку продукции, вести учет 
сельскохозяйственной 
продукции; планировать
улучшение качества продукции. 
Проводить проверку исправности 
технологического оборудования, 
количественную и качественную 
проверку поступающих
материальных ресурсов (сырья, 
материшюв, полуфабрикатов), 
составлять заявки на техническое 
обслуживание и ремонт 
производственного 
оборудования, контролировать 
качество выполнения работ.
И Д -3  П К -4 осуществлять 
навыки организации и 
проведения производственно
технологической деятельности.

Знать: Требования технической 
документации к производству и 
переработки 
сельскохозяйственной 
продукции.

П К -4 У меть; Организовать 
выполнение работ и контроль их 
качества в соответствии с их 
требованиями технической
документации; проводить
количественную и качественную 
приемку продукции, вести учет 
сельскохозяйственной 
продукции; планировать
улучшение качества продукции. 
Проводить проверку исправности 
технологического оборудования, 
количественнуто и качественную 
проверку поступающих
материальных ресурсов (сырья, 
материалов, полуфабрикатов), 
составлять заявки на техническое 
обслуживание и ремонт 
производственного 
оборудования, контро.лировать 
качество выполнения работ.

В ладеть: Навыками организации 
и проведения производственно
технологической деятельности.

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

И Д -1  П К -5  анализировать 
требования нормативно 
технической документации к 
организации производства,
качеству и безопасности с.-х. 
продукции.
И Д -2  П К -5  оформлять и вести 
учетно-отчетную документацию 
по производству
растениеводческой и
животноводческой продукции, в 
том числе в электронном виде, 
определять объем работы по 
технологическим операциям, 
учитывать экономическую
эффективность производства, 
хранения, переработки с.-х. 
продукции.
И Д -3 П К -5  осуществлять навыки 
планирования в сфере

Знать: Требования нормативно - 
технической документации к 
организации производства,
качеству и безопасности с.-х. 
продукции.

У меть: Оформлять и вести
учетно-отчетную документацию 
по производству
растениеводческой и
животноводческой продукции, в 
том числе в электронном виде, 
определять объем работы по 
технологическим операциям, 
учитывать экономическую
эффективность производства, 
хранения, переработки с.-х. 
продукции.

В ладеть: Навыками



производства, хранения и 
переработки продукции 
растениеводства и 
животноводства

планирования в сфере 
производства, хранения и 
переработки продукции 
растениеводства и 
животноводства

П К -15  Способен 
реализовывать технологии 
переработки и хранения 
продукции 
животноводсгва.

И Д -111К -1 5  анализировать 
способы реализации технологии 
переработки и хранения 
продукции животноводства. 
И Д -2  П К -15  реализует 
технологии переработки и 
хранения продукции 
животноводства.
И Д -3  П К -15 осуществлять 

навыки реализации технологии 
переработки и хранения 
продукции животноводства.

Знать: способы реализации 
технологии переработки и 
хранения продукции 
животноводства.
У м еть: реализует технологии 
переработки и хранения 
продукции животноводства.
В ладеть: навыками реализации 
технологии переработки и 
хранения продукции 
животноводства.

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

Итого за курс академических часов всего 108 (3 зач. ед.), их распределение по 
видам работ в 10 семестре представлено в таблице 2.

Таблица 2
_______ Р а с п р е д е л е н и е  т р у д о е м к о с т и  д и с ц и п л и н ы  п о  в и д а м  р а б о т  п о  с е м е с т р а м _______

■А1салелгаческих часов

Вид у'чебной работы зач.
час.

гто семестрам

В с е г о  а к а д е м и ч е с к и х  ч а с о в  дисциплины 
по учебному плану

3
1 0 8 108

К о н т а к т н а я  р а б о т а 0 ,6 2 2 2 2

в том числе:
Лекции (Л) / в том числе в интерактивной 
форме

10 10/4

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

12 12/4

С а м о с т о я т е л ь н а я  р а б о т а  (СРС) 2 ,3 82 82

в том числе:
самостоятельное изучение тем и разделов 45 45

самоподготовка к текугцему контролю знаний 17 17

контро.ттьная работа 20 20

К о н т р о л ь ОД 4 4

В и д  к о н т р о л я : Зачет



4. Структура и содержание дисциплины

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 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

Та1^лица 3

Н а и м е н о в а н и е  
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

В с е г о  ч а с о в  
н а  м о д у л ь

К о н г а к ч н а я

р а б о т а

Л  1 лз

В н е а у д и т о р н а я  

р а б о т а  (С Р С )

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

напитков

54 4 8
42

М о д у л ь н а я  е д и н и ц а  1.1

Технология молока и сливок 
питьевых

26 2 4 20

М о д у л ь н а я  е д и н и ц а  1.2

Технология к и сл ом ол оч т1ЫХ 
напитков

28 2 4 22

М о д у л ь  2 Т е х н о л о г и я  с м е г а н ы , 
т в о р о г а , м о р о ж е н о г о

50 6 4 40

М о д у л ь н а я  е д и н и ц а  2.1

Технология сметаны
26 2 4 20

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

Технология творога и творожных 
продуктов, мороженого

24 4 - 20

КонгрО Л Ь 4 - - -

и т о г о  1 0 8  : 10 12 82

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 е х н о л о г и я  м о л о к а , с л и в о к  п и г ь е в ы х , к и с л о м о л о ч н ы х  н а п и г к о в  
М о д у л ь н а я  е д и н и ц а  1.1 Технология молока и сливок питьевых 
М о л о к о  п и т ь е в о е  п а с т е р и з о в а н н о е  (с г е р и л и з о в а н н о е )  и м о л о ч н ы е  н а н и  гки

Ассортимент, харакхеристика, требования к сырью, общая технология, 
особенносги технологии. Молочные напитки. Пастеризованные сливки. Стерилизованные 

сливки.
М о д у л ь н а я  е д и н и ц а  1 .2  Технология кисломолочных напитков 
Характеристика кисломолочных продуктов. Их диетические и лечебные свойства. 

Классификация кисломолочных продуктов. Технология кисломолочных напитко]^. 
Способы производства кисломолочных напитков. Обхцая технология. Особенности 
технологии отдельных видов кисломолочных напитков.

М о д у л ь  2  Т е х н о л о г и я  с м е т а н ы , т в о р о г а , м о р о ж е н о г о  
М о д у л ь н а я  е д и н и ц а  2 .1  Технология сметаны
Ассортимент, характеристика, требования к сырью, обндая технология, 

особенности технологии. Способы производства CMCianbi. Особенносги технологии 
отдельных; видов сметаны.

М о д у л ь н а я  е д и н и ц а  2 .2  Технология творога и творожных продуктов, мороженого 
Технология творога. Ассортимент творога и основные показатели. Харак^ерисхика 

творога. Способы производства творога. Общая технология. Традиционньпт способ 
производства творога. Раздельный способ производства творога. Производство творота в 
творогоизготовителях. Технология творожных изделий. Ассортимент, характеристика, 

требования к сырью, общая технология, особенности технологии.
Технология мороженого. Ассортимент мороженого и его основные показатели. 

Требования к сырью. Общая технология. Пороки мороженого.



4 .3 . Л е к ц и о н н ы е /л а б о р а т о р н ы е  за 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

Таблица 4

№
п /п

№  м о д у л я  и  
м о д у л ь н о й  
е д и н и ц ы  
д и с ц и н л и н ы

№  и т е м а  л е к ц и и

В и д ’

к о н т р о л ь н о г о

м е р о п р и я г и я

К о л -в о

ч а со в

1. М о д у л ь  1 Технология молока, сливок пигьевых, 

кисломолочных напитков
Т е с г и р о в а и и е

4

М о д у л ь н а я  
е д и н и ц а  1.1

Технология молока 
и сливок питьевых

Лекция № 1.Технология молока и 
сливок пигьевых

Тестиро
вание в LMS 

Moodle по 
итогам изучения

2

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

Технология
кисломолочных
напитков

Лекция № 2-3.Характерис гика 
кисломолочных напитков. Их 
диетические и лечебные 
свойства. Технология 
кисломолочных напитков

лекций 
(Тест M l)

2

2. М о д у л ь  2 Т е х н о л о г и я  с м е х а н ы , т в о р о г а , м о р о ж е н о г о Т е с г и р о в а н и е 6

М о д у л ь н а я  
е д и н и ц а  2.1

Технология сметаны

Лекция №.4 Технология смеганы 2

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

Технология творога

Лекция №5. Технология творога.
Т ес 1иро- 

вание в TMS 
Moodle но

2

и творожных
продукгов,
мороженого

Лекция №б. Технология 
творожных изделий.

ию гам  изучения 
лекций 

(Тест М2)

Лекция №7. Технология 
мороженого

2

И Т О Г О Зачет в виде 
промежуто чного 
тестирования по 

дисциплине в 
LMS Moodle

10

4 .4 . Л а б о р а т о р н ы е  з а н я т и я

Габлица 5

С о д е р ж а н и е  з а н я ч и й  и к о н т р о л ь н ы х  м е р о н р и я  i ий

№

п /п

№  м о д у л я  и

м ода л ь н о й  е д и н и ц ы

д и с ц и п л и н ы

№  и  н а з в а н и е  л а б о р а т о р н ы х /  
п р а к ш ч е с к и х  за н я т и й  с 
у к а з а н и е м  к о н т р о л ь н ы х  

м е р о п р и я т и й

В и д '

к о н т р о л ь н о г о

м е р о п р и я т и я

Кол- 
но 

i ч а со в

1. Тестирование в

М о д у л ь  1 Технология молока, сливок пигьевых.
TMS Moodle по
ию гам  изучения 

лабораторных 
заня 1 ий

8
кисломолочных напитков

’ В и д  м е р о п р и я т и я : защ ита, т есш р о в а н и е , коллоквиум, д р угое



JN» и  н а з в а н и е  л а о о р а !  о р и ы х / „  2 
№  м о д у л я  и  „ В и д  

JV« “ „ п р а к !  и ч е с к и х  з а н я т и и  с
м о д у л ь н о й  е д и н и ц ы  к о и г р о л ь н о г о  

н /п  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 н р и я г и я

м е р о п р и я г и и

К о л -

во

ч а со в

(тест M l)

М о д у л ь н а я  е д и н и ц а

1.1 Технология молока 
и сливок питьевых

Занятие № 1-2. Изучение 
технологических особенностей 

производства отдельных видов 
питьевого молока и молочных 

напитков

Защита 
отчет по 

лабораторному 
занятию

4

Занятие № 3-4. Изучение 
техно логических особенное гей 

производства молочных 
продуктов, обогащён ных 

лактулозой

Защига 

отчет по 
лабораторному 

заня 1 ИЮ

М о д у л ь н а я  е д и н и ц а

1.2  Технология
кисломолочных
напитков

Занятие № 5-6 Изучение 
технологических особенностей 
производства кисломолочных 
напитков

Защига 
0 1 чет по 

лабораторному 
заня шю

4

Занятие №7-8. РЬучение 
технологических особенносмей 
производсгва молочных 
продукгов для дегского 
питания

Защита 
огчет по 

лабораю рному 
занятию

2

М о д у л ь  2 Т е х н о л о г и я  с м е т а н ы , т в о р о г а , м о р о ж е н о г о

Т е е г и р о в а н и е  в
LMS Moodle по 
итогам изучения 

лабораторных 
занятий 

(тест М2)

4

М о д у л ь н а я  е д и н и ц а

2.1 Технология 
сметаны

Занятие № 9-10. Изучение 
технологических особенностей 
производсгва сметаны с 
наполнителями

Заящха 
01  чет по 

лабораторному 
занят ИЮ

4

М о д у л ь н а я  е д и н и ц а

2 .2  Технология творога 
и творожных 
продукгов, 
мороженого

Занятие № 11-12. Р1зучение 
технологических особенностей 
производства творожных 

продуктов

Защита 
01  чет по 

лабораторному 
занятию

-

Занятие № 13-14. Изучение 
технологических особенностей 
производства мороженого

Затцита 
отчет по 

лабораторному 
заня i ИЮ

-

И Т О Г О Зачет в виде 
промежу 1 очного 
тестирования по 

дисциплине в 
LMS Moodle

12

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

т е к у щ е м у  k o h i  р о л ю  зн а н и й

Самостоятельная работа студентов (СРС) организуеюя с целью развития навыков 
работы с учебной и научной литерагурой, выработки способности весги научно- 
исследовательскую работу, а также для систематического изучения дисциплины.

Формы организации самостоятельной работы сгуденю в;



организация и использование элекгронного курса дисциплины размещспного на 

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

контрольная работа; 

подготовка к зачету.

4.5.1. Перечень вопросов для самостоятельного изучения и видов самоподгошвки к
текущему контролю знаний

Таблица 6

Перечень вопросов для самостоятельного изучения и видов самоподгиговки к чекущему

№П;

П

№ модуля и 
модульной 

единицы

Перечень рассматриваемых вопросов для 
самостоятельного изучения и видов 

самоподготовки к текущему коит ролю знаний

Кол-во
часов

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

напитков
17

1 М о д у л ь н а я Пороки питьевого молока и сливок 5

е д и н и ц а  1.1

Технология 
молока и сливок 
питьевых

Производственный кош роль пигьевого молока и 

сливок
4

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

Пороки кисломолочных напитков, причины 
возникновения и в и меры их предупреждения

4

Технология
кисломолочных
напитков

Производственный контроль кисломолочных 
напитков 4

М о д у л ь  2  Т е х н о л о г и я  с м е г а н ы , т в о р о г а , м о р о ж е н о г о 24

М о д у л ь н а я  
е д и н и ц а  2.1

Технология

Возможные пороки сметаны, способы их 
усгранения 
и предупреждения

4

CMeiaHbi Производственный контроль при производстве 
сметаны

4

Особенности микробиологических процессов при 
производстве сметаны

4

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

Производсгвенный контроль при производстве 
мороженого и творога

4

Технология творога Оценка качества и пороки мороженого 4
и творожных
продуктов,
мороженого

Оценка качества и пороки творога
4

5 И т о г о  с а м о с т о я !  е л ь н о е  и з у ч е н и е  т е м  и р а з д е л о в 41

6 С а м о п о д г о т о в к а  к  т е к у щ е м у  к о н г р о л ю  з н а н и й 17

7 Подготовка к лекциям 12 лекцийх0,4=4,8 ч 4,8

8 Подготовка к лабораторным занятиям б (че1 ырех часовых 
лабораторных) ^2=9ч

9

1 9 Самотестирование 3 теста (по 20 вопросов в каждом) по каждому 
модулю X (на каждый вопрос по 3 мин) 3 модулях20 вопросовхЗ 

мин=180 мин

о

10 К о н т р о л ь н а я  р а б о т а 20

11 П о д г о  г о в к а  к  з а ч е т у 4

12 В С Е Г О 82

4.4.2. Контрольные работы

Таблица 7



^ , ________________________________________________—-------------------------- — --------------------------------------- — --------- г

Т е м ы  к о н т р о л ь н ы х  р а б о т

Р е к о м е н д у е м а я  л и г е р а г у р а  

(н о м е р  и с ю ч н и к а  в 
coo iB eic i BHH с 

п р и л а г а е м ы м  с п и с к о м )

1 Направления развития цельномолочной отрасли 

промышленности.
0-1,2; Д-1

2 Общие технологические операции производс1 ва 

пастеризованных молока и сливок.
0-1,2; Д-1

3 Назовите режимы пастеризации в производстве 
питьевых пастеризованных молока и сливок.

0-1,2; Д-1

4 Обоснование применяемых режимов 

пастеризации и гомогенизации.
0-1,2; Д-1

5 Особенности технологии молока 

восстановленного, белкового, топленого.
0-1,2; Д-1

6 Особенности технологии молока с 

наполнителями.
0-1,2; Д-1

7 Сравнительная оценка различных видов упаковки 

нас 1еризованных молока и сливок.
0 -1 ,2 ; /Д-1

8 Чем обусловлены органолептические свойства 

топленого молока?
0-1,2; Д-1

9 Пороки пастеризованных молока и сливок, меры 

их предупреждения.
0-1,2; Д-1

10 Какими факторами обусловлена 

термоустойчивость молока?
0-1,2; Д-1

11 Какие режимы сгерилизации молока и сливок 
используются в производстве этой группы 

продукю в?

0-1,2; Д-1

12 в  чем заключается одноступенчатый и 
двухступенчатый режим стерилизации молока?

0-1,2; Д-1

13 Технологическая схема производства 
стерилизованного молока на линиях УВ1 
обработки с асептическим розливом продукга.

0-1,2; Д-1

14 Каким образом обеспечивается асептический 

розлив продукта?
0-1,2; Д-1

15 Назначение вакуум-дезодорации в производстве 

стерилизованного молока.
0-1,2; Д-1

16 Диетические, питательные и лечебные свойства 

кисломолочных про-дуктов.
0-1,2; Д-1

17 Сущность резервуарного способа производства 
кисломолочных на-питков и его преимущества 

перед термостагным?

0-1,2; Д-1

18 Теоретическое обоснование режима 
пастеризации нормализованной смеси в 

производстве кисломолочных напиттшв.

0-1,2; Д-1

19 Факторы, обусловливающие консистенцию 

кисломолочных напитков.
0-1,2; Д-1

20 Технологические особенности производства 
кисломолочных напитков гомо- и 
гетероферментативного брожения.

0-1,2; Д-1

21 Теоретичестсое обоснование режимов 
затсвашивания, сквашивания кисломолочнтлх

0-1,2; Д-1



№
п/п

Т е м ы  к о н т р о л ь н ы х  р а б о т

Р е к о м е н д у е м а я  л т е р а ч ^  ра  
(н о м е р  исч’о ч н н к а  в 

со о  г в е т с г в и и  с 
н р н л а !  а е м ы м  с п и с к о м )

напихков.

22 Механизм кислотной коагуляции белков молока. 0-1,2; Д-1

23 Особенности технологии кисломолочных 
напитков с бифидобак-териями?

0-1,2; Д-1

24 Как определяется конец сквашивания в 
производстве кисломолочных напитков?

0-1,2; Д-1

25 Наиболее часто встречающиеся пороки 
кисломолочных продуктов, меры 
предупреждения.

0-1,2; Д-1

26 Виды творога, состав и способы производства. 0-1,2; Д-1

27 Способы коагуляции белков молока в 
производстве творога.

0-1,2; Д-1

28 Нормализация в производстве творога 
вырабатываемого традиционным способом.

0-1,2; Д-1

29 Способы обезвоживания творожного сгустка и 
охлаждения творога.

0-1,2; Д-1

30 О собеннос1И технологии мягкого диеш ческого 
творога. Технология производства творога на 
механизированной линии Я  9 ОПТ.

0-1,2; Д-1

31 Пороки творога и творожных изделий, причины 
возникновения и меры предупреждения.

0-1,2; Д-1

32 Способы ускорения сквашивания и синерезиса 
творожного сгустка.

0-1,2; Д-1

33 Виды сметаны и сосгав. 0-1,2; Д-1

34 Обоснование режимов тепловой обработки, 
созревания и сквашивания сливок.

0-1,2; Д-1

35 Какие факторы влияют на формирование 
консистенции сметаны?

0-1,2; Д-1

36 Возможности ускорения сквашивания и 
созревания сметаны.

0-1,2; Д-1

37 Пороки сметаны, меры предупреждения. 0-1,2; Д-1

38 Основное и дополнительное сырье для 
производства мороженого.

0-1,2; Д-1

39 Созревание смеси и каким образом этот процесс 
влияет на свойства мороженого?

0-1,2; Д-1

40 Физико-химическая суЕцпость процессов 
взбивания и закаливания. Их значение для 
формирования структуры мороженого.

0-1,2; Д-1

41 Как определить взбит ость мороженого? 0-1,2; Д-1

42 Способы расчета рецептур. 0-1,2; Д-1

43 Стабилизаторы в составе смеси для мороженого 
и их назначение.

0-1,2; Д-1

44 Пороки мороженого и меры их предупреждения. 0-1,2; Д-1



В з а 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  с т у д е н т о в  

К о м п е т е н ц и и  Л е к ц и и  Л З  С Р С  к о н т р о л я

ПК-4 1-7 1-
14

Самоподготовка к 
текущему 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; 
контрольная работа; зачет в 
виде промежуточного 
тестирования по дисциплине в 

LMS Moodle

ПК-5, П К -15 1-7 1-

14

Самоподготовка к 

текущему 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; 
контрольная работа; зачет в 
виде промежуточного 
тестирования по дисциплине в 
LMS Moodle

6. У ч е б н о -м е т о д и ч е с к о е  и  и н ф о р м а ц и о н н о е  о б е с п е ч е н и е  д и с ц и п л и н ы

6 ,1 . К а р т а  о б е с п е ч е н н о с т и  л и т е р а т у р о й  (т а б л и ц а  9)
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н



6 .2 . П е р е ч е н ь  р е с у р с о в  и н ф о р м а ц и о н н о -т е л е к о м м у н и к а ц и о н н о й  с е г и  « И н г е р н е г »  

(д а л е е  -  с е т ь  « И н т е р н е т » )

1. Научная электронная библиотека «еЫЬгагу» http://elibrarv.ru/

2. База данных Scopus - http://www.scopus.com/
3. Научная электронная библиотека h ttp : //b i b h о - on И n e. m /
4. Электронный фонд правовой и нормативно-технической докумсниидии. Досгуи 
свободный http://docs.cntd.ru/document/1200103303
5. Электронная библиотека: библиотека диссертаций. Доступ свободный

http://diss.rsl.ru/
6. Росстат по Красноярскому краю https://krasstat.gks.ru/

6 .3 . П р о г р а м м н о е  о б е с п е ч е н и е

1. Windows Vista Business Russian Upgi'ade OpenLicense (Академическая лицензия 
№44937729 от 15.12.2008)
2. Office 2007 Russian OpenLicensePack (Академическая лицензия ФГБОУ ВО 
Красноярский ГАУ № 44937729 от 15.12.2008)
3. Kaspersky Endpoint Security длябизнеса- Стандартный Russian Edition. 1000-1499 Node 2 
year Ediucational License (Лицензия 17E0-171204- 043145-330-825 с 12.04.2017 до 
12.12.2019)
4. Программная система для обнаружения текстовых заимствований в учебнтзхх и научных 
работах -  (Лицензионный договор №158 от 03.04.2019 «Антиплагиат ВУЗ»)
5. Справочная правовая система «Консультант+» (Договор сотрудничества от 2019 года)
6. Справочная правовая система «Гарант» Учебная лицензия
7. Moodle 3.5.6а (система дистанционного образования) Бесплатно распространяемое ПО
8. Библиотечная система «Ирбис 64» (web версия) Договор сотрудничества от 2019 года
9. Офисный пакет LibreOffice 6.2.1 Бесплатно распространяемое ПО

Критерии оценки знаний, умений, навыков и заявленных компетенций

При изучении дисциплины «Технология цельномолочных продуктов» с 
бакалаврами в течение 10 семестра проводятся лекции и лабораторные занятия.

Виды текугцего контроля: (тестирование в LMS Moodle по итог ам изучения лекций 
(Тест M l и М2); зандита отчетов по лабораторным занятиям);

Промежуточный контроль -  (зачет/ контрольная работа);
Т е к у щ а я  работа бакалавров проводится во время текущего семесхра 

преподавателями, ведущими лекционные и лабораторные занятия по дисциплине в 
следующих формах -  защита отчета по лабораторным занятиям и тестирование после 
каждого модуля.

П р о м е ж у т о ч н о й  формой контроля по дисциплине «Технология цельномогточных 
продуктов» является зачет в виде тестирования.

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

М атериально-техническое обеспечение дисциплины

Для освоения дисциплины «Технология цельномолочных продукюв», у 
обучающихся и преподавателей имеется индивидуальный неограниченный доступ к 
Интернет-ресурсам LMS Moodle по дисциплине и д;ругим ресурсам из любой точки, в 
которой имеется доступ к информационно-телекоммуникационной сети «И терн ет» , как 
на территории Университета, так и вне ее.

Тапдица 13
_________________ М а т е р и а л ь н о -т е х н и ч е с к о е  о б е с п е ч е н и е  д и с ц и п л и н ы

Вид занятий_______________________Ауди горный фонд (оснагцение)

http://elibrarv.ru/
http://www.scopus.com/
http://docs.cntd.ru/document/1200103303
http://diss.rsl.ru/
https://krasstat.gks.ru/


Лекции

Лабораторные занятия

аудитория для проведения заия 1ий лекционного 
типа, оснащенная мультимедийным

оборудованием (В 1-35 или 2-

Специальная лаборатория для проведения 
лабораторных занятий (ауд. 2-40) оснащенная 

оборудованием:
Термостат ТС-1/80 СПУ 00(1000001350039, 
центрифуга лабораторная ОПН-8
000000001350080; рефракю мехр для определения 
белка, СОМО 000000021014098; микродо:загоры. 
Микроскоп серии 136 В; весы электронные ВЛТЭ- 

150 000000021014102; рН-метр (410)
000000021014100; анализаю р молока Лактан 1-4М 
000000001320902, аквадистиллятор электрический 
ДЭ-ЮМ 000000001350042; мельница ЛМЦ-1М 
лабораторная; анализатор молока «Клевер-2»; баня 
водяная SteglerW B-б 4342019083; анализатор 
влаж носш  «Эвлас-2 М »4101340497; плита Н-ВЯГ; 
холодильник Бирюса 224-3; прибор для 
определения чистоты молока; рефрактометр 
(УРЛ); камера Горяева; микроскоп Биолам; 
центрифуга малая; аппарат фасовочно
упаковочный для питьевого молока, сепаратор 
молока электрический Омь-3 
2342017172; сыроварня Bergman 12 л; ковши и 
формы для сыра; маслобойка периодического 
действия.
Учебная аудитория для групповых и 
индивидуальных консультаций, текущего 
контроля и промежуточной аттесгации 
(компьютерный класс)___________________________

Самостоятельная работа Учебная аудитория для выполнения курсовых 
работ, самотестирования, помещения для 
самостоятельной работы обучающихся (В 1-29), 
компьютеры, с выходом в Интернет____________

Методические рекомендации для обучающихся по освоению дисциплины 

9.1 Методические указания по дисциплине для обучающихся

П о д г о  г о н к а  к  л е к ц и я м

В ходе лекционных занятий необходимо весхи конспек1ироБание учебного 
материала, обращать внимание на категории и понятия, формулировки, раскрывающие 

содержание тех или иных явлений и процессов, научные выводы и нракгические 
рекомендации. Ж елательно оставить в рабочих конспекхах поля, на которых делагь 
пометки из рекомендованной литературы, дополняющие материал прослушанной лекции, 
а также подчеркивающие особую важность тех или иных теоретических положений.

Необходимо задавать преподавателю уточняющие вопросы с целью уяснения 
теоретических положений, разрешения спорных вопросов. Целесообразно дорабатывагь 
свой конспект лекции, делая в нем соответствующие записи из литературы, 
рекомендованной преподавателем и предусмотренной рабочей программой.

П о д г о т о в к а  к  л а б о р а т о р н ы м  з а н я т и я м



Подготовка к лабораторным занятию включает два этапа. На первом этапе 
обучающийся планирует свою самостоятельную работу; составляет план работы, в 
котором определяются основные пункты предстоящей подгиювки. Составление плана 
дисциплинирует и повышает организованность в работе. В ю рой этап вклю '1ает Baujy 
непосредственную подготовку к занятию. Начинать надо с изучения рекомендованной 
литературы. Вам необходимо помнить, что на лекции обычно рассматривается не весь 
материал, а только его часть. Остальная его часгь восполняется в процессе 
самостоятельной работы. В связи с этим работа с рекомендованной литературой 
обязательна. Особое внимание при этом необходимо обратить на содержание основных 
положений и выводов, объяснение явлений и фактов, уяснение практического материала 
но рассматриваемым вопросам. Отдельно сю ит отметить, что при подтоювке к 
лабораторным занятию каждому обучающемуся нужно обяза]ельно ознакомиться с 
Фондом оценочных средств и другими учебными материалами, размещенными в LMS 
Moodle по конкретной модульной единице (-ам). Также можно обращаться за помощью к 
преподавателю. Идя на консультацию, необходимо хорошо продумать вопросы, которые 
требуют разъяснения.

П о д г о т о в к а  к  с а м о с т о я т е л ь н о м у  и з у ч е н и ю  в о п р о с о в

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 самостоя1ельной 
работы обучающегося определяется рабочей программой дисциплины, меюдичсскими 
материалами, заданиями и указаниями преподавателя. Вы можете дополнить список 
использованной литературы современными источниками, не представленными в списке 
рекомендованной литературы, и в дальнейшем использовать собственные подготовленные 
учебные материалы при подготовке к практическим занятиям.
9.2. М етодические указания по дисциплине для инвалидов и лиц с ограниченными 
возможностями здоровья

В целях освоения учебной программы дисциплины иившшдами и j u h u im h  с 
ограниченными возможностями здоровья обеспечивается:

1. Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению:
1.1. размещение в доступных для обучающихся местах и в адаптироват1ной 

форме справочной информации о расписании учебных занятий;
1.2. присутствие ассистента, оказывающего обучающемуся необходимую 

помощь;

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

2. Для инвалидов и лиц с ограниченными возможнос1ями здоровья послуху:
2.1. надлежащими звуковыми средствами воспроизведение информации;
3. Для инвалидов и лиц с ограниченными возможтюстями здоровья, имеющих 

нарушения опорно-двит ательного аппарата:
3.1. возможность беспрепяютвенного доступа обучающихся в учебные 

помещения, туалетные комнаты и другие пометцения института, а также пребывание в 
указанных помещениях.

Образование обучающихся с ограниченными возможностями здоровья может быть 
организовано как совместно с другими обучающимися, так и в отдельных группах или в 
отдельных организациях.

Таблица 14
У ч е б н о -м е т о д и ч е с к и е  м а т е р и а л ы  д л я  с а м о с !  о я 1 е л ь н о й  р а б о 1 ы  о б у ч а ю щ и х с я  из 

ч и с л а  и н в а л и д о в  и  л и ц  с о г р а н и ч е н н ы м и  в о з м о ж н о с т я м и  з д о р о в ь я  п р ед о ста в л я й )ч  сн 
в о д н о й  и з  ф о р м , а д а п т и р о в а н н ы х  к о г р а н и ч е н и я м  и х  з д о р о в ь я  и в о с п р и я т и я

и н ф о р м а ц и и .



Категории студентов Формы

С нарушение слуха 9 в печагпой форме; 

в в форме электронного документа;

С нарушением зрения » в печатной форме увеличенных 

шрифтом;

* в форме электронного докуме1па;

• в форме аудиофайла;

С нарушением опорно-двигагельного 
аппарата

• в печатной форме;

• в форме элекгрониого докумен та;

• в форме аудиофайла.

Данный перечень может быть конкретизирован в зависимости от коитинген1 а 

обучающихся.
В освоении дисциплины инвалидами и лицами с ограниченными возможное immh зд0р0 !зья 
большое значение имеет индивидуальная работа. Под индивидуальной рабою й 
подразумевается две формы взаимодействия с преподавателем: индивидуальная учебная 
работа (консультации), т.е. дополнительное разъяснение учебного материала и 
углубленное изучение материала с теми обучающимися, кою ры е в этом заинтересованы, 
и индивидуальная воспитательная работа. Индивидуальные консультации по предмсгу 
являются важным фактором, способствующим индивидуализации обучения и 
установлению воспитательного контакта между преподавагелем и обучающимся 
инвалидом или обучающимся с ограниченными возможностями здоровья



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   
 



Р Е Ц Е Н З И Я  

н а  р а б о ч у ю  п р о г р а м м у  д и с ц и п л и н ы

« Т е х н о л о г и я  ц е л ь н о м о л о ч н ы х  п р о д у к т о в »  д л я  п о д г о т о в к и  б а к а л а в р о в  п о  

н а п р а в л е н и ю  3 5 .0 3 .0 7  Т е х н о л о г и я  п р о и з в о д с ч в а  и п е р е р а б о т к и  

с е л ь с к о х о з я й с !  в е н н о й  п р о д у к ц и и  (п р о ф и л ь  -  Т е х н о л о г и я  п р о и зв о д с т в а  и 

и е р е р а б о г к и  п р о д у к ц и и  ж и в о т н о в о д с т в а ) , р а з р а б о т а н н у ю  к .с .-х .н ., д о ц е и ю м  

к а ф е д р ы  З о о т е х н и я  и  т е х н о л о г и и  п е р е р а б о т к и  п р о д у к т о в  ж и в о г и о в о д с ч в а  инсч и ч у га  

П Б и В М  Ф е д о р о в о й  Е .Г .

Рецензируемая рабочая программа разработана в соответсгвии с Порядком 

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

требования к дисциплине, цели и задачи дисциплины, компегенции, ее сгрукгуру 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 охватывающими 

весь круг вопросов, связанных с целосгным пониманием курса. При этом каждая 

модульная единица раскрыта через лекции, лаборатор1Н:>1е занягия и самостоя1ельную 

работу студентов. Для изучения дисциплины рекомендована учебная, методическая и 

научная литература, информационные ресурсы сети интернет.

М етодические рекомендации по организации учебного процесса вк]почают в себя 

советы по построению лекционной части курса, рекомендации по проведению 

практических занятий, организацию самостоятельной работы, использованию новых 

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

и компетенций, приобретаемых в ходе изучения дисциплины.

В целом рабочая программа по дисциплине «Технология цельномолочных 

продукгов» для подгою вки бакапавров по направлению 35.03.07 Технология 

производства и переработки сельскохозяйственной продукции (профиль -  Технопогия 

производства и переработки продукции животноводства) отвечает требованиям, 

предъявляемым к данному типу документов, и рекомендз'ется для использования i! 

учебном процессе.

Рецензент: Ш адриным Сергеем Владимировичем 

генеральным директором Открытого Акцион 

«КРАСНОЯРСКАГРОПЛЕМ», кандидатом

е й
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