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АННОТАЦИЯ 
рабочей программы учебной дисциплины  

Б1.В.13 «Технология молочных продуктов»  
для подготовки бакалавра по направлению  

19.03.03 Продукты питания животного происхождения,  
направленность Технология молочных и мясных продуктов 

 

Цель освоения дисциплины «Технология молочных продуктов»: форми-

рование у обучающихся компетенций, обеспечивающих способность использо-

вать знания об организации контроля параметров технологических процессов 

производства продуктов питания животного происхождения, выходного кон-

троля качества готовой продукции, использовании знаний о нормах расхода 

сырья и вспомогательных материалов при производстве готовой продукции. 

Место дисциплины в учебном плане: дисциплина включена в вариатив-

ную часть дисциплин учебного плана по направлению подготовки 19.03.03 

Продукты питания животного происхождения. 

Требования к результатам освоения дисциплины: в результате освое-

ния дисциплины формируются следующие компетенции: ПКос-1.2; ПКос-1.3; 

ПКос-2.3. 

Краткое содержание дисциплины: Дисциплина базируется на знаниях 

бакалавров, полученных при изучении фундаментальных и части специальных 

дисциплин, строится на современных технологиях производства и переработки 

молока. 

Дисциплина рассматривает технологические процессы производства 

широкого ассортимента молочных продуктов: питьевого молока и сливок, 

кисломолочных продуктов, сливочного масла, сыров, молочных консервов, 

продуктов детского питания, мороженого. Дана информация по выработке 

продуктов из вторичного молочного сырья, термины и определения, исполь-

зующиеся в молочном производстве. 

Общая трудоемкость дисциплины:  72 часа  / 2,0 зач. ед., в т. ч. 4 часа 

практическая подготовка. 

Промежуточный контроль: зачет. 

Сведения о преподавателях, ведущих дисциплину: доктор с.-х. наук, 

профессор А.С. Шувариков, кандидат с.-х. наук, доцент О.Н. Пастух; кандидат 

с.-х. наук, доцент Е.В. Жукова. 
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1. Цель освоения дисциплины 

Целью освоения дисциплины «Технология молочных продуктов» является 

формирование у обучающихся компетенций, обеспечивающих способность ис-

пользовать знания об организации контроля параметров технологических про-

цессов производства продуктов питания животного происхождения, выходного 

контроля качества готовой продукции, использовании знаний о нормах расхода 

сырья и вспомогательных материалов при производстве готовой продукции. 

 

2. Место дисциплины в учебном процессе  

Дисциплина «Технология молочных продуктов» относится к дисциплине 

вариативной части учебного плана.   

Дисциплина «Технология молочных продуктов» реализуется в соответ-

ствии с требованиями ФГОС, ОПОП ВО и Учебного плана по направлению 

подготовки 19.03.03 Продукты питания животного происхождения. 

Предшествующими курсами, на которых непосредственно базируется дис-

циплина «Технология молочных продуктов» являются «Общая технология от-

расли», «Научные основы производства молочных продуктов»,  «Биоконверсия 

продукции животноводства», «Ресурсосберегающие технологии в молочной и 

мясной промышленности». 

Дисциплина «Технология молочных продуктов» является основополага-

ющей для изучения следующих дисциплин «Инновационные технологии пере-

работки молока», «Основы компьютерного моделирования рецептур молочных 

продуктов» и подготовки и защиты выпускной квалификационной работы (ба-

калаврской работы). 

Особенностью дисциплины является комплексное изучение теоретиче-

ских и прикладных навыков в области продуктов питания животного проис-

хождения. 

Рабочая программа дисциплины «Технология молочных продуктов» для 

инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья разрабатывается 

индивидуально с учетом особенностей психофизического развития, индивиду-

альных возможностей и состояния здоровья таких обучающихся. 

 

3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, 

соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной 

программы 

 

Образовательные результаты освоения дисциплины обучающимся, пред-

ставлены в таблице 1. 
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Таблица 1 

 

Требования к результатам освоения учебной дисциплины 

 

№ 

п/п 

Код  

компе-

тенции 

Содержание  

компетенции  

(или еѐ части) 

Индикаторы  

компетенций 

В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся должны: 

знать уметь владеть 

1.  ПК - 1 Способен организовывать 

контроль качества сырья и 

вспомогательных материалов, 

хода технологических про-

цессов и качества готовой 

продукции 

ПКос-1.2 - организует 

контроль параметров 

технологических про-

цессов производства 

продуктов питания жи-

вотного происхожде-

ния 

параметры техно-

логических про-

цессов производ-

ства продуктов пи-

тания животного 

происхождения 

организовать кон-

троль параметров 

технологических 

процессов производ-

ства продуктов пита-

ния животного про-

исхождения 

способностью организации 

контроля параметров техно-

логических процессов про-

изводства продуктов пита-

ния животного происхожде-

ния 

ПКос-1.3 - организует 

выходной контроль ка-

чества готовой про-

дукции 

параметры выход-

ного контроля ка-

чества готовой 

продукции 

организовать выход-

ной контроль каче-

ства готовой продук-

ции 

способностью организации 

выходного контроля каче-

ства готовой продукции 

2. ПК - 2 Способен использовать и раз-

рабатывать нормативную до-

кументацию, технические ре-

гламенты и новые виды тех-

нологического оборудования 

при производстве продуктов 

питания животного проис-

хождения 

ПКос-2.3 - использует 

знания о нормах рас-

хода сырья и вспомога-

тельных материалов 

при производстве гото-

вой продукции 

нормы расхода сы-

рья и вспомога-

тельных материа-

лов при производ-

стве готовой про-

дукции 

использовать знания 

о нормах расхода сы-

рья и вспомогатель-

ных материалов при 

производстве готовой 

продукции 

знаниями о нормах расхода 

сырья и вспомогательных 

материалов при производ-

стве готовой продукции 
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4. Структура и содержание дисциплины 

 

4.1 Распределение трудоѐмкости дисциплины  

по видам работ по семестрам 

 

Общая трудоѐмкость дисциплины «Технология молочных продуктов» со-

ставляет 2 зач.ед. (72 часа), их распределение по видам работ семестрам пред-

ставлено в таблице 2.  

Таблица 2 

Распределение трудоѐмкости дисциплины по видам работ по семестрам  

Вид учебной работы 

Трудоѐмкость 

час. 

всего/* 

в т.ч. по се-

местрам   

№7 

Общая трудоѐмкость дисциплины по учебному плану 72 72 

1. Контактная работа: 72 72 

Аудиторная работа 52,25 52,25 

в том числе: 

лекции (Л) 26 26 

практические занятия (ПЗ) 12 12 

лабораторные работы (ЛР) 14 14 

контактная работа на промежуточном контроле (КРА) 0,25 0,25 

2. Самостоятельная работа (СРС) 19,75 19,75 

самостоятельное изучение разделов, самоподготовка (прора-

ботка и повторение лекционного материала и материала 

учебников и учебных пособий, подготовка к лабораторным и 

практическим занятиям, коллоквиумам и т.д.) 

10,75 10,75 

Подготовка к зачету (контроль) 9 9 

Вид промежуточного контроля: зачет 

* в том числе практическая подготовка (см. учебный план) 
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4.2 Содержание дисциплины  

Таблица 3 

Тематический план учебной дисциплины 
 

Наименование разделов и тем 

дисциплин (укрупнѐнно) 
Всего 

Аудиторная работа Внеаудитор

ная работа 

СР 
Л ПЗ/С 

всего/* 

ЛР 
всего/* 

ПКР  

Раздел 1 Технология 

питьевого молока и сливок 
7 2 2 2 0 1 

Раздел 2 Технология 

кисломолочных продуктов 
11 6 2 2 0 1 

Раздел 3 Технология 

сливочного масла 
10 4 2 2 0 2 

Раздел 4 Технология  

сыра 
12 6 2 2 0 2 

Раздел 5 Технология  

молочных консервов 
7 2 2 2 0 1 

Раздел 6 Технология 

продуктов детского питания 
5 2 0 2 0 1 

Раздел 7 Технология 

мороженого 
5 2 0 2 0 1 

Раздел 8 Вторичное 

молочное сырье и его 

переработка 

5,75 2 2 0 0 1,75 

Контактная работа на 

промежуточном контроле 

(КРА) 

0,25 0 0 0 0,25 0 

Подготовка к зачету 9 0 0 0 9 0 

Итого по дисциплине 72 26 12 14 9,25 19,75 

* в том числе практическая подготовка 

 

 

Раздел 1 Технология питьевого молока и сливок 

Тема 1 Технология питьевого молока. Режимы пастеризации при произ-

водстве молочных продуктов. Ассортимент питьевого молока и основы его 

производства. Технология производства пастеризованного молока, требования 

к нему по физико-химическим и микробиологическим показателям. Производ-

ство разных видов пастеризованного молока. Стерилизованное молоко. Требо-

вания к сырью для производства стерилизованного молока.  
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Технология питьевых сливок. Технология производства питьевых сли-

вок. Требования к пастеризованным и стерилизованным сливкам по микробио-

логическим и физико-химическим показателям. Розлив, маркировка, фасование 

и упаковывание питьевого молока и сливок. Контроль качества питьевого мо-

лока и сливок при их производстве.  

 

Раздел 2 Технология кисломолочных продуктов 

Тема 2 Технология заквасок. Требования, предъявляемые к сырью для 

производства заквасок. Микрофлора, используемая в производстве кисломо-

лочных продуктов. Сухие и жидкие закваски, бакконцентраты. Технологиче-

ская схема приготовления заквасок. Материнская (первичная), пересадочная 

(вторичная) и рабочая (третичная) закваски, особенности «оживления» заква-

сок.  

Тема 3 Технология кисломолочных напитков. Классификация кисло-

молочных напитков и их значение в питании человека. Бифидо – бактерии, их 

характеристика и использование в производстве бифидо -продуктов. Значение 

бифидо - продуктов в питании человека и животных. Характеристика, ассорти-

мент кисломолочных напитков. Технологические особенности производства 

различных видов кисломолочных напитков: простокваша (обыкновенная, меч-

никовская, ацидофильная, варенец, ряженка, йогурт), кефир, ацидофильные 

продукты, кумыс. Национальные кисломолочные напитки.  Технологические 

схемы и оборудование для производства кисломолочных продуктов термостат-

ным и резервуарным способами. Контроль производства кисломолочных 

напитков. Основные пороки кисломолочных напитков. 

Тема 4 Технология творога и творожных изделий.  Технология творога 

и творожных изделий: ассортимент, характеристика, способы производства. 

Расфасовка, упаковка и хранение различных творожных продуктов. 

Технология сметаны. Ассортимент, характеристика и особенности про-

изводства сметаны. Технические требования к производству сметаны. Обору-

дование для производства сметаны. Контроль качества сметаны. Основные 

пороки сметаны. 

 

Раздел 3 Технология сливочного масла 

Тема 5 Технология сливочного масла.  Виды масла и сырье для его про-

изводства. Классификация, ассортимент и характеристика сливочного масла. 

Требования, предъявляемые к качеству молока и сливок, используемых в мас-

лоделии. Способы производства масла. Производство масла способом сбивания 

сливок. Особенности выработки масла на маслоизготовителях периодического и 

непрерывного действия.  Производство масла способом преобразования высо-

кожирных сливок. Выход масла, фасование, хранение, тарнспортирование и 
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оценка качества масла. Пороки вкуса и запаха, обработки, консистенции и цве-

та масла. 

Тема 6 Особенности производства различных видов сливочного мас-

ла.  Особенности технологии отдельных видов сливочного масла: сладкосли-

вочное, вологодское, крестьянское, любительское, «Эдельвейс», бутербродное, 

стерилизованное, подсырное, кислосливочное, десертное, кулинарное, детское, 

закусочное, мягкое (масляны) и пастообразное масло, сырное, диетическое, 

топленое и др.  

 

Раздел 4 Технология сыра 

Тема 7 Общая технология сыра. Классификация и характеристика сы-

ров. Требования, предъявляемые к качеству молока в сыроделии. Общая техно-

логическая схема производства сыра. 

Тема 8 Особенности производства различных видов сыров. Технология 

отдельных видов сыров. Условия созревания сыра. Изменение веществ сыра 

при созревании. Уход за сыром во время созревания и подготовка сыров к реа-

лизации.  

Тема 9 Оценка качества и пороки сыров. Хранение, упаковка и транс-

портировка сыров. Технология плавленых сыров. 

 

Раздел 5 Технология молочных консервов 

Тема 10 Технология молочных консервов. Принципы и способы кон-

сервирования молока, виды молочных консервов. Сырье для производства мо-

лочных консервов.  Технология производства стерилизованных, сгущенных и 

сухих молочных консервов. Упаковка, маркировка, транспортирование и хра-

нение молочных консервов и сухих молочных продуктов. Пороки молочных 

консервов. 

 

Раздел 6 Технология продуктов детского питания 

Тема 11 Производство детских молочных продуктов.  Производство 

продуктов детского питания. Значение молочных продуктов в питании детей 

разного возраста. Санитарно-технологические требования к сырью, производ-

ственным процессам и оборудованию. Типовые технологические схемы произ-

водства сухих и жидких продуктов детского питания. 

 

Раздел 7 Технология мороженого 

Тема 12 Производство мороженого. Классификация, состав и питатель-

ные свойства мороженого. Сырье и рецептуры для производства мороженого. 

Общая схема и особенность технологии отдельных видов мороженого. Требо-
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вания к готовой продукции. Расфасовка и закаливание мороженого. Хранение и 

транспортировка мороженого.  

 

Раздел 8 Вторичное молочное сырье и его переработка 

Тема 13. Состояние и перспективы использования вторичного молоч-

ного сырья. Использование белково-молочного сырья для производства мо-

лочных напитков функционального назначения Характеристика вторичных 

(побочных) продуктов переработки молока: обезжиренное молоко, пахта, мо-

лочная сыворотка. Технология продуктов из обезжиренного молока, пахты, мо-

лочной сыворотки.  

 

4.3 Лекции/лабораторные/практические/ занятия 

Таблица 4 

Содержание лекций/лабораторного практикума/практических занятий   

и контрольные мероприятия 
№п

/п 

Название 

раздела,  

темы 

№и название лекций/ 

лабораторных/ практических/ 

семинарских занятий 

Формируе

мые 

компетенц

ии 

Вид 

контрольного 

мероприятия 

Кол-во 

часов/ из 

них  прак-

тическая 

подготовка1 

1 Раздел 1 Технология питьевого молока и сливок  

Тема 1 Техно-

логия питьевого 

молока и сливок 

Лекция № 1 Технология питьевого 

молока и сливок 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 
 

2 

Практическая работа № 1 Устрой-

ство сепараторов – сливкоотдели-

телей. Сепарирование молока. 

Анализ продуктов сепарирования   

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 
Устный  

опрос 

2 / 2 

Лабораторная работа №1 Произ-

водство питьевого молока и сли-

вок 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

Устный  

опрос 

2 

2 Раздел 2 Технология кисломолочных продуктов  

Тема 2 Техно-

логия заквасок 
Лекция № 2 Технология заквасок ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 
 

2 

Практическая работа №2 Приго-

товление и оценка качества заква-

сок 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

Устный  

опрос 

2 

Тема 3 Техно-

логия кисломо-

лочных напитков 

Лекция № 3 Технология кисломо-

лочных напитков 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 
 

2 

Лабораторная работа №2 Техноло-

гия кисломолочных напитков 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

Устный  

опрос 

2 

Тема 4 Техно-

логия сметаны и 

творога 

Лекция № 4 Технология сметаны, 

творога и творожных изделий 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 
 

2 

3 Раздел 3 Технология сливочного масла  

                                                 
1
 Участие обучающихся в выполнении отдельных элементов работ, связанных с будущей профессиональной 

деятельностью и направленных на формирование, закрепление, развитие практических навыков и компетенций 

по профилю образовательной программы. 
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№п

/п 

Название 

раздела,  

темы 

№и название лекций/ 

лабораторных/ практических/ 

семинарских занятий 

Формируе

мые 

компетенц

ии 

Вид 

контрольного 

мероприятия 

Кол-во 

часов/ из 

них  прак-

тическая 

подготовка1 

Тема 5 Техно-

логия сливочно-

го масла 

Лекция № 5 Технология сливочно-

го масла 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 
 

2 

Практическая работа №3 Выра-

ботка и оценка качества сливочно-

го масла 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

Устный  

опрос 

2 

Тема 6 Техно-

логия сливочно-

го масла различ-

ных видов 

Лекция № 6 Особенности произ-

водства различных видов сливоч-

ного масла 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 
 

2 

Лабораторная работа №3 Особен-

ности выработки шоколадного 

масла 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

Устный  

опрос 

2 

4 Раздел 4 Технология сыра  

Тема 7 Техно-

логия сыра 
Лекция № 7 Общая технология 

сыра 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 
 

2 

Тема 8 Осо-

бенности произ-

водства различ-

ных видов сыров 

Лекция № 8 Особенности произ-

водства различных видов сыров 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 
 

2 

Практическая работа №4 Техноло-

гия сыра – брынзы  и оценка каче-

ства 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

Устный  

опрос 

2 / 2 

Тема 9 Оценка 

качества и поро-

ки сыров 

Лекция № 9 Оценка качества и по-

роки сыров 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 
 

2 

Лабораторная работа №4 Техноло-

гия ярославского сыра  и оценка 

качества 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

Устный  

опрос 

2 

5 Раздел 5 Технология молочных консервов  

Тема 10 Тех-

нология молоч-

ных консервов 

Лекция № 10 Производство мо-

лочных консервов 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 
 

2 

Практическая работа №5 Произ-

водство сгущенных молочных 

консервов 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

Устный  

опрос 

2 

Лабораторная работа №5 Произ-

водство сухих молочных продук-

тов 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

Устный  

опрос 

2 

6 Раздел 6 Технология продуктов детского питания  

Тема 11 Тех-

нология продук-

тов детского пи-

тания 

Лекция № 11 Производство дет-

ских молочных продуктов 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 
 

2 

Лабораторная работа №6 Особен-

ности производства продуктов 

детского питания 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

Устный  

опрос 

2 

7 Раздел 7 Технология мороженого   

Тема 12 Тех-

нология моро-

женого  

Лекция № 12 Производство моро-

женого 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 
 

2 

Лабораторная работа №7 Продук-

товые расчеты при производстве 

мороженого 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

Устный  

опрос 

2 
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№п

/п 

Название 

раздела,  

темы 

№и название лекций/ 

лабораторных/ практических/ 

семинарских занятий 

Формируе

мые 

компетенц

ии 

Вид 

контрольного 

мероприятия 

Кол-во 

часов/ из 

них  прак-

тическая 

подготовка1 

8 Раздел 8 Вторичное молочное сырье и его переработка   

Тема 13 Вто-

ричное молочное 

сырье и его пе-

реработка 

Лекция № 13 Состояние и пер-

спективы использования вторич-

ного молочного сырья 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 
 

2 

Практическая работа №6 Расчеты, 

используемые при переработке 

молока 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

Устный  

опрос 

2 

 

 

4.4 Перечень вопросов для самостоятельного изучения дисциплины 

 

Таблица 5 

Перечень вопросов для самостоятельного изучения дисциплины 
№ 

п/п 

Название раз-

дела, темы 
Перечень рассматриваемых вопросов  

для самостоятельного изучения 

Раздел 1 Технология питьевого молока и сливок 

1 

 
Тема 1 Техно-

логия питьевого 

молока и сливок 

Требования к молоку-сырью и перерабатывающих предприятий г. 

Москвы и Московской области. Требования к молоку – сырью и мо-

лочным продуктам в соответствие с Техническими регламентами. 

Классификация питьевого молока в зависимости от используемого мо-

лочного сырья. Классификация питьевого молока в зависимости от ре-

жима термической обработки. Классификация питьевого молока в за-

висимости от  содержания в нем жира (ПКос-1.2; ПКос-1.3; ПКос-2.3) 

Раздел 2 Технология кисломолочных продуктов  

2 

 
Тема 2 Техно-

логия заквасок 
Приготовление бактериальных заквасок. Микробиологический состав 

бактериальных заквасок (ПКос-1.2; ПКос-1.3; ПКос-2.3) 

Тема 3 Техно-

логия кисломо-

лочных напитков 

Биохимические и физико-химические процессы при производстве кис-

ломолочных продуктов. Питательные, диетические и лечебные свой-

ства кисломолочных продуктов. Биохимическое основы производ-

ства, физические и микробиологические процессы при выработке кис-

ломолочных продуктов. Виды брожения, используемые при производ-

стве различных кисломолочных продуктов. Классификация кисломо-

лочных продуктов в зависимости от консистенции и содержания основ-

ных компонентов. Из каких основных процессов состоит производство 

кисломолочных продуктов? Какие виды молочных микроорганизмов 

используются при молочнокислом и при спиртовом брожении? (ПКос-

1.2; ПКос-1.3; ПКос-2.3) 

Тема 4 Техно-

логия сметаны и 

творога 

Способы производства творога. Их сравнительная оценка. Виды сме-

таны и творога и их характеристика. Общая схема технологического 

процесса производства творога. Основные пороки творога и меры их 

предупреждения. Основные пороки сметаны и меры их предупрежде-

ния (ПКос-1.2; ПКос-1.3; ПКос-2.3) 

Раздел 3 Технология сливочного масла  
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№ 

п/п 

Название раз-

дела, темы 
Перечень рассматриваемых вопросов  

для самостоятельного изучения 

3 

 
Тема 5 Техно-

логия сливочного 

масла 

Способы производства сливочного масла. Теория образования масла. 

Требования к качеству молока и сливок для производства масла. 

Классификация масла. Физическое и биохимическое созревание 

сливок в маслоделии. Факторы, влияющие на качество и выход масла 

(ПКос-1.2; ПКос-1.3; ПКос-2.3) 

Тема 6 Техно-

логия сливочного 

масла различных 

видов 

Особенности производства кислосливочного, вологодского и кре-

стьянского масла. Органолептическая оценка масла. Основы техноло-

гии разных видов масла. Пороки масла и меры их предупреждения 

(ПКос-1.2; ПКос-1.3; ПКос-2.3) 

Раздел 4 Технология сыра 

4 

 
Тема 7 Техно-

логия сыра  
Требования к качеству молока для производства сыра. Физико-

химические изменения в ходе созревания молока для сыроделия. Осно-

ва классификации сыров (ПКос-1.2; ПКос-1.3; ПКос-2.3) 

Тема 8 Особен-

ности производ-

ства различных 

видов сыров 

Сыропригодность и методы исправления несыропригодного молока. 

Особенности производства твердых и мягких сычужных сыров. Осо-

бенности производства рассольных сыров. Технология плавленых сы-

ров (ПКос-1.2; ПКос-1.3; ПКос-2.3) 

Тема 9 Оценка 

качества и пороки 

сыров 

Органолептическая оценка сыра. Пороки сыра (ПКос-1.2; ПКос-1.3; 

ПКос-2.3) 

Раздел 5 Технология молочных консервов  

5 

 
Тема 10 Техно-

логия молочных 

консервов 

Технология молочных консервов. Молочные консервы и сухие молоч-

ные продукты. Перечислите основные пороки молочных консервов 

(ПКос-1.2; ПКос-1.3; ПКос-2.3) 

Раздел 6 Технология продуктов детского питания  

6 

 
Тема 11 Техно-

логия продуктов 

детского питания 

Санитарно-технические требования к производству продуктов детского 

питания. Технология продуктов детского питания. Немолочное сырье: 

растительные белки и жиры, пищевые добавки (ПКос-1.2; ПКос-1.3; 

ПКос-2.3) 

Раздел 7 Технология мороженого  

7 Тема 12 Техно-

логия морожено-

го 

Назовите основные виды мороженого. Какие основные ингредиенты 

используются для производства мороженого? Назовите основные ста-

билизаторы и их роль в технологии мороженого. Перечислите основ-

ные технологические операции при производстве мороженого. В чем 

заключается сущность процесса закаливания мороженого (ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; ПКос-2.3) 

Раздел 8 Вторичное молочного сырье и его переработка 

8 Тема 13 Вто-

ричное молочное 

сырье и его пере-

работка 

Что такое вторичное молочное сырье, или белково-углеводное сырье. 

Химический состав вторичного молочного сырья. Вторичные продук-

ты переработки молока. Использование вторичного молочного сырья 

в питании людей и при выращивании молодняка с.-х. животных (ПКос-

1.2; ПКос-1.3; ПКос-2.3) 
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5. Образовательные технологии 

Таблица 6 

Применение активных и интерактивных образовательных технологий 

№ 

п/п 

Тема и форма  

занятия 

Наименование используемых 

активных и интерактивных  

образовательных технологий  

(форм обучения) 
1. 1 Технология питьевого молока и сливок Л №1  Проблемная 

лекция 

2.  Технология заквасок Л №2 Проблемная 

лекция 

3.  Технология кисломолочных напитков ЛР №2 Работа  

в малых группах 

4.  Особенности производства различных видов 

сливочного масла 

Л №6 Проблемная 

лекция 

5.  Особенности производства различных видов 

сыров 

Л №8 Проблемная 

лекция 

6.  Технология сыра – брынзы  и оценка качества ПР №4 Работа  

в малых группах 

7.  Технология ярославского сыра  и оценка ка-

чества 

ЛР №4 Работа  

в малых группах 

8.  Особенности производства продуктов детско-

го питания 

ЛР №6 Работа  

в малых группах 

9.  Продуктовые расчеты при производстве мо-

роженого 

ЛР №7 Работа  

в малых группах 

10.  Состояние и перспективы использования 

вторичного молочного сырья 

Л №13 Проблемная 

лекция 

 

 

6. Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация по 

итогам освоения дисциплины 

6.1. Типовые контрольные задания или иные материалы, 

необходимые для оценки знаний, умений и навыков и (или) опыта 

деятельности  

1) Перечень вопросов, выносимых на промежуточную аттестацию 

(зачет) 

Примерный перечень вопросов (теория) 

1. Схема технологического процесса производства питьевого молока.  

2. Особенности нормализации молока при производстве топленого, 

кисломолочных напитков, творога и сметаны. 

3. Цели тепловой обработки молока и основные режимы, применяемые при 

производстве молока питьевого. 

4. Гомогенизация, цели, назначение, режимы  

5. Режимы пастеризации молока при его переработке в различные молоч-

ные продукты.  
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6. Основы производства и ассортимент пастеризованного, стерилизован-

ного и топленого молока.  

7. Особенности производства стерилизованного, восстановленного и топ-

леного молока. 

8. Процесс сепарирования молока 

9. Как влияет диаметр жировых шариков на процесс сепарирования молока?  

10. В чем заключается влияние на сепарирование чистоты молока и кислот-

ности?  

11. Гомогенизация молока. Сущность процесса гомогенизации и практиче-

ское применение. 

12. Классификация питьевого молока в зависимости от используемого мо-

лочного сырья.  

13. Классификация питьевого молока в зависимости от режима термиче-

ской обработки.  

14. Классификация питьевого молока в зависимости от содержания в нем 

жира.  

15. Сущность молочнокислого брожения и его значение в производстве 

кисломолочных продуктов  

16. Особенности технологии кисломолочных напитков смешанного 

брожения 

17. Технологические факторы, влияющие на интенсивность сквашивания 

молока 

18. Спиртовое брожение, его биохимическая сущность и значение в 

производстве кисломолочных продуктов 

19. Термостатный и резервуарный способы производства кисломолочных 

напитков. Их сравнительная характеристика (преимущества и недостатки) 

20. Чем обусловлены диетические и лечебные свойства кисломолочных 

продуктов?  

21. Классификация кисломоломолочных продуктов в зависимости от кон-

систенции и содержания основных компонентов  

22. Из каких основных процессов состоит производство кисломолочных 

продуктов 

23. Какие виды молочных микроорганизмов используются при молочно-

кислом и спиртовом брожении? 

24. Устройство сепараторов. Техника сепарирования молока на сепараторе 

сливкоотделителе.  

25. Факторы, влияющие на полноту обезжиривания молока при сепариро-

вании.  

26. Приготовление бактериальных заквасок. Микробиологический состав 

бактериальных заквасок. 
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27. Питательные, диетические и лечебные свойства кисломолочных про-

дуктов.  

28. Биохимическое основы производства, физические и микробиологиче-

ские процессы при выработке кисломолочных продуктов. 

29. Виды брожения, используемые при производстве различных кисломо-

лочных продуктов.  

30. Особенности производства кумыса и кефира. 

31. Способы производства творога. Их сравнительная оценка. 

32. Виды творога и их характеристика  

33. Общая схема технологического процесса производства творога. 

Требования к основным операциям 

34. Основные пороки творога и меры их предупреждения 

35. Способы производства сливочного масла.  

36. Теория образования масла. Производство сладкосливочного масла. 

37. Особенности производства кислосливочного, вологодского и кре-

стьянского масла.  Органолептическая оценка масла. 

38. Основы технологии разных видов масла. 

39. Требования к качеству молока и сливок для производства масла. 

Классификация масла 

40. Физическое и биохимическое созревание сливок в маслоделии 

41. По каким показателям определяется сорт масла? 

42. Перечислите основные виды сливочного масла и его химический состав 

(влага, жир, соль).  

43. Последовательность проведения отдельных операций при получении 

масла методом сбивания 

44. Факторы, влияющие на качество и выход масла 

45. Пороки масла и меры их предупреждения 

46. Требования к качеству молока для производства сыра.  

47. Физико-химические изменения в ходе созревания молока для 

сыроделия 

48. Приведите современную классификацию сыра и перечислите наиболее 

распространенные виды сыра.  

49. Сыропригодность молока и методы исправления несыропригодного 

молока  

50. Технология производства мягких рассольных сыров (на примере выра-

ботки брынзы). 

51. Общая технология выработки твердых сычужных сыров.  

52. Обработка сырного сгустка, цель и последовательность операций 

53. Органолептическая оценка сыра. Пороки сыра. 

54. Основа классификации сыров. Особенности производства твердых и 
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мягких сычужных сыров. 

55. Молочные консервы и сухие молочные продукты 

56. Технологическая схема производства плавленых сыров. 

57. Что такое вторичное молочное сырье, или белково-углеводное сырье?  

58. Химический состав вторичного молочного сырья.  

59. Вторичные продукты переработки молока.  

60. Использование вторичных молочных продуктов в питании людей и 

при выращивании молодняка с.-х. животных. 

 

Примерный перечень вопросов (практика) 

1. Методы и техника определения массовой доли жира и тируемой кис-

лотности кисломолочных напитков. 

2. Методы и техника определения тируемой кислотности, массовой доли 

жира и влаги в твороге. 

3. Методы и техника определения массовой доли жира и тируемой кис-

лотности сметаны. 

4. Методы и техника определения массовой доли жира в обезжиренном 

молоке и сливках. 

5. Сколько сливок (кг) 30% жирности получится при сепарировании 800 

кг молока, жирностью 3,6% и содержанием жира  в обрате 0,05%? Рассчитайте 

абсолютный и относительный выходы сливок. 

6. Методы расчета получения количества сливок заданной жирности, аб-

солютного и относительного выхода сливок, степень извлечения жира при  се-

парировании молока. 

7. Методы пересчета фактической массы молока-сырья в массу по базис-

ной доли жира или белка, одновременно по массовой доле жира и белка. 

8. Существующие методы определения в молоке массовой доли жира, 

белка, бактериальной обсемененности, соматических клеток, пастеризации, 

наличия соды, термоустойчивости. 

9. Основные требования к молоку-сырью в соответствии с ГОСТ Р 52054-

2003 и СанПиН 2.3.2.1078-01. Методы определения основных показателей мо-

лока-сырья. 

10. Жировой баланс. Расчета жирового баланса при сепарировании молока. 

11. Методы определения массовой доли жира в масле и пахте. Составление 

жирового баланса при маслоделии. 

12. Сколько потребуется молока (кг) жирностью 3,5% для нормализации 

1500 кг сливок жирностью 84% для получения несоленого сладкосливочного 

масла способом преобразования высокожирных сливок? 

13. Методы определения основных физико-химических показателей сыра. 
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14. В каком соотношении надо взять сливки жирностью 83,5% и 30% для 

получения крестьянского масла, массой 100 кг  способом преобразования высо-

кожирных сливок? 

15.   Сколько необходимо взять сливок жирностью 30% и молока жирно-

стью 3,5% для получения питьевых сливок жирностью 10% и массой 500 кг? 

16. Какие компоненты и в каком количестве необходимо внести в молоко 

массой 500 кг для выработки ярославского сыра? Время свертывания молока - 

30 минут, крепость сычужного фермента – 60 секунд. 

17. Сколько необходимо молока жирностью 3,4% добавить в сливки жир-

ностью 35% для получения сметаны жирностью 20% и массой 150 кг, при этом 

закваска готовилась на обрате стандартной жирности и вносилась в сливки в 

количестве 5% от объема сметаны? 

18. Сколько получится молочной смеси (кг) для сыроделия и какова жир-

ность, если смешано 500 л молока, плотностью 1,0285 г/см
3
,  при 24 

О
С, жирно-

стью 3,6% и 129 кг обрата, жирностью 0,1%? 

19. Сколько необходимо молока жирностью 3,8% для получения сливок 

массой 200 кг, жирностью 25%, жирность обрата 0,03%? 

20. Методы и техника определения массой доли жира и влаги в масле. 

21. Методы и техника определения массой доли жира и влаги, титруемой 

кислотности в сыре. 

22. Какой жирности необходимо взять сливки, чтобы при внесении в них 

3% закваски, приготовленной на обрате, жирностью 0,045% для получения сме-

таны массой 200 кг жирностью 25%? 

23. Сколько необходимо взять молока жирностью 3,4% и обрата жирно-

стью 0,05% для получения молочной смеси массой 200 кг жирностью 3,0% для 

сыроделия? 

24. Составить жировой баланс и рассчитать  потери жира (%) при маслоде-

лии, если из сливок массой 200 кг жирностью 32% было получено масло массой 

78 кг жирностью 80% и пахта массой 120 кг жирностью 0,5%? 

25. Как технически выполняется определение массовой доли жира: 

      - если в сливках предположительно содержание жира более 50%; 

      - если содержание жира в натуральном веществе сыра 28%. 

26. Сколько надо добавить (вработать) воды в масло массой 100 кг жирно-

стью 83 % для получения  крестьянского масла? 

27. Методы и техника определения массовой доли жира и влаги в сыре и 

твороге. 

28. Сколько надо добавить сливок жирностью 20% в сырное зерно массой 

500 кг жирностью 0,05% для получения домашнего сыра (зерненого творога) 

жирностью 4%? 
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29. Методы и техника определения массовой доли жира в обрате, пахте и 

сыворотке.  

30. Сколько необходимо внести закваски (кг) жирностью 0,1% в сливки 

массой 300 кг жирностью 31,5% для получения сметану жирностью 30%? 

 

6.2. Описание показателей и критериев контроля успеваемости,  

описание шкал оценивания 

Для оценки знаний, умений, навыков и формирования компетенции по 

дисциплине может применяться традиционная система контроля и оценки 

успеваемости студентов.  

При использовании традиционной системы контроля и оценки успеваемо-

сти студентов должны быть представлены критерии выставления оценок по си-

стеме «зачет», «незачет».  

Критерии оценивания результатов обучения 

Таблица 8 

Оценка Критерии оценивания 

«зачет» (удо-

влетворитель-

но) 

оценку «Зачет» заслуживает студент, освоивший знания, 

умения, компетенции и теоретический материал, многие 

учебные задания выполнил, большинство  практических 

навыков сформированы. 

«незачет» 

 (неудовлетво-

рительно) 

оценку «Незачет» заслуживает студент, не освоивший зна-

ния, умения, компетенции и теоретический материал, учеб-

ные задания не выполнил, практические навыки не сформи-

рованы. 

 
 

7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

7.1 Основная литература 

1. Федосова, А. Н. Биотехнология молочных продуктов: учебное пособие / 

А. Н. Федосова, М. В. Каледина. — Белгород: БелГАУ  им.В.Я. Горина, 2019. 

— 144 с. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/166517. 

2. Органолептическая оценка пищевых продуктов: учебное пособие / со-

ставитель Д. С. Габриелян. — Вологда: ВГМХА им. Н.В. Верещагина, 2018. — 

64 с. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/130717. 

3. Технология молока и молочных продуктов: учебное пособие / состави-

тель В. В. Крючкова. — Персиановский: Донской ГАУ, 2018. — 232 с. — 

Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/134396. 

https://e.lanbook.com/book/130717


 21 

7.2 Дополнительная литература 

1. Мартемьянова, А. А. Технология молока и молочных продуктов: учебное 

пособие / А. А. Мартемьянова, Ю. А. Козуб. — Иркутск: Иркутский ГАУ, 2019. 

— 134 с. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/143200. 

2. Курчаева, Е. Е. Технология хранения продукции животноводства: учеб-

ное пособие / Е. Е. Курчаева. — Воронеж: ВГАУ, 2015 — Часть 1: Технология 

хранения молока и молочных продуктов — 2015. — 294 с. — Текст: электрон-

ный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/181788. 

Текущие отраслевые издания  

1. Институт научной информации по общественным наукам (ИНИОН). 

2. Всероссийский институт научной и технической информации (ВИНИ-

ТИ). 

3. Научно-исследовательский отдел «Информкультура» Российской госу-

дарственной библиотеки  

Периодические издания 

Журналы: Биотехнология; Молочная промышленность; Все о молоке; Мас-

лоделие и сыроделие; Вопросы питания; Пищевая промышленность; Хранение и 

переработка сельскохозяйственного сырья; Food industry; Fleischerei, Eurofisch. 

7.3 Нормативные правовые акты 

1. ТР ТС - 005 – 2011 - "О безопасности упаковки" 

2. ТР ТС - 007 – 2011 - "О безопасности продукции, предназначенной для де-

тей и  подростков"  

3. ТР ТС 021 - 2011- О безопасности пищевой продукции 

4. ТР ТС 022 - 2011  - "Пищевая продукция в части ее маркировки" 

5. ТР ТС 024 - 2011 - "Технический регламент на масложировую продукцию" 

6. ТР ТС - 027 – 2012 - "О безопасности отдельных видов специализирован-

ной пищевой продукции, в том числе диетического лечебного и диетического 

профилактического питания" 

7. ТР ТС - 029 – 2012 - "Требования безопасности пищевых добавок, арома-

тизаторов и технологических вспомогательных средств" 

8. ТР ТС - 033 – 2013  -  "О безопасности молока и молочной продукции" 

7.4 Методические указания, рекомендации и другие материалы к 

занятиям 

1. Технология молочных продуктов: Рабочая тетрадь / ____ М. 20__. __ с.                 

         

 

 

http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/31df4d876b7c282244257a37003e01d3/$FILE/TR_TS_007-2011_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/31df4d876b7c282244257a37003e01d3/$FILE/TR_TS_007-2011_text.pdf
http://certcom.ru/certcom_files/reglament/Certcom.Ru-TRTS-022-2011-Markirovka.pdf
http://certcom.ru/certcom_files/reglament/Certcom.Ru-TRTS-024-2011-Maslo.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/9fe752e7e38cc18e44257bde0024e7d4/$FILE/TR_TS_027-2012_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/9fe752e7e38cc18e44257bde0024e7d4/$FILE/TR_TS_027-2012_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/9fe752e7e38cc18e44257bde0024e7d4/$FILE/TR_TS_027-2012_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/9fe752e7e38cc18e44257bde0024e7d4/$FILE/TR_TS_029-2012_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/9fe752e7e38cc18e44257bde0024e7d4/$FILE/TR_TS_029-2012_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/32efb0de9c7e69d944257d180044c31d/$FILE/TR_TS_033-2013_text.pdf
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8. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет», необходимых для освоения дисциплины  

Основные Интернет ресурсы для освоения материала дисциплины нахо-

дятся по следующим адресам: 

1. http://www.milkbranch.ru (открытый доступ) 

2. http://www.molmash.ru (открытый доступ) 

3. http://molokont.ru (открытый доступ)                 

4. http://www.dairynews.ru (открытый доступ) 

9. Перечень программного обеспечения  

и информационных справочных систем  

Для студентов должна быть обеспечена возможность оперативного обмена 

информацией с другими вузами, предприятиями и организациями России и 

других стран, обеспечен доступ к современным профессиональным базам дан-

ных, к базам данных иностранных журналов, к реферативной базе данных Аг-

рикола и ВИНИТИ, к научной электронной библиотеке, к Агропоиску, к ин-

формационным справочным и поисковым системам: Rambler, Yandex, Google, 

справочная правовая система «КонсультантПлюс», справочная правовая систе-

ма «Гарант». 

Таблица 9 

Перечень программного обеспечения 

№п/п 

Наименование  

раздела учебной  

дисциплины  

Наименование 

программы 

Тип  

программы 
Автор 

Год  

разработки 

1 
Технология мо-

лочных продуктов 

«МультиМит  

Эксперт» 
расчетная 

А.В. То-

карев  

2013, Св-во о реги-

страции,  

№2013616949 

 
 

10. Описание материально-технической базы, необходимой для 

осуществления образовательного процесса по дисциплине 

Таблица 10 

Сведения об обеспеченности специализированными аудиториями,  

кабинетами, лабораториями  
Наименование специальных 

помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

 (№учебного корпуса, №аудитории) 

Оснащенность специальных  

помещений и помещений  

для самостоятельной работы 

1 2 

Уч. корпус №25, аудитория №1,  
учебные лаборатории, кабинеты, учеб-

ные аудитории для проведения занятий 

лекционного типа, занятий семинарско-

го типа, курсового проектирования (вы-

полнения курсовых работ), групповых и 

индивидуальных консультаций, текуще-

го контроля и промежуточной атте-

1. C2D-3000/2048/320Gb/DVDRW (инв. №592061)  

2. Монитор 19"ViewSonic VP916LCD (инв. №592375) 

3. Принтер HP LJ 1566 (инв. №592450) 

4. клавиатура Sven Basic 300 (инв. №592300) 

5. сетевой фильтр Buro (инв. №592145) 

6. мышь A4Tech OP-720 USB (инв. №592223)  

7. ареометр для молока (инв. №602250) 

8. центрифуга лабораторная молочная без подогрева,  

     12 проб*25мл (инв. №602249)  

9. Весы A&D HL400i (инв. №559457/1)  

http://www.milkbranch.ru/
http://www.molmash.ru/
http://molokont.ru/
http://www.dairynews.ru/
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стации 

 

10. Весы A&D HL200i (инв. №559456) 

11. анализатор Лактан 1-4 (инв. №34477)  

12. экстрактор жира SOX 406 (инв. №410124000603086) 

13. Полуавтомат система для определения сырого протеина 

(инв. №410124000603119) 

14. Микродозатор (инв. №552082) 

15. столы 4 шт. 

16. стулья 20 шт. 

17. доска маркерная 1 шт.  

Уч. корпус №25, аудитория №2, 
учебные лаборатории, кабинеты, учеб-

ные аудитории для проведения занятий 

лекционного типа, занятий семинарско-

го типа, курсового проектирования (вы-

полнения курсовых работ), групповых и 

индивидуальных консультаций, текуще-

го контроля и промежуточной атте-

стации 

1. C2D-3000/2048/320Gb/DVDRW (инв. №592062)  

2. Монитор 19"ViewSonic VP916LCD (инв. №592376) 

3. Принтер HP LJ 1566 (инв. №592451)  

4. клавиатура Sven Basic 300 (инв. №592301) 

5. сетевой фильтр Buro (инв. №592146) 

6. мышь A4Tech OP-720 USB (инв. №592224) 

7. лаз. принтер HP LJ 1200 (инв. №34368/11) 

8. оверхед-проектор (инв. №33959/5)  

9. шкаф сушильно-стерилиз. ШС-80 (инв. №552062)  

10. весы лабораторные электронные (инв. №552065)  

11. комплект д/опред. массовой доли жира (инв. №552076) 

12. устройство для высушивания образцов (инв. №552083) 

13. анализатор молока (инв. №557879) 

14. анализатор ультрозвуковой (инв. №557880) 

15. столы 4 шт. 

16. стулья 20 шт. 

17. доска маркерная 1 шт.  

Уч. корпус №25, мини - молочный 

завод, 
аудитории для проведения планируемой 

учебной, учебно-исследовательской, 

научно-исследовательской работы сту-

дентов, выполняемой во внеаудиторное 

время по заданию и при методическом 

руководстве преподавателя, но без его 

непосредственного участия 

1. Маслобойка электрическая бытовая "Салют" (инв. 

№602253)  

2. Маслобойка электрическая бытовая "Салют" (инв. 

№602254) 

3. Сепаратор Мотор Сич-MS СЦМ 18 (инв. №602255) 

4. Сепаратор Мотор Сич-MS СЦМ 18 (инв. №602256) 

5. Насос МА/МАR 40-80 (инв. №33977) 

6. Перегородка термоизолирующая (инв. №34044) 

7. Весы A&D HL400i (инв. №559457) 

8. весы ВЛТ-Э-5000 (инв. №35584) 

9. Завод по перераб.молока 6.95г. (инв. №33597) 

Центральная научная библиотека 

имени Н.И. Железнова 

Читальные залы библиотеки 

Общежитие   Комната для самоподготовки 

 

10.  Методические рекомендации обучающимся по освоению дисциплины 

Образовательный процесс по дисциплине «Технология молочных продуктов» 

организован в форме учебных занятий - контактная работа (аудиторной и 

внеаудиторной) обучающихся с преподавателем и самостоятельная работа 

обучающихся.  

Учебные занятия (в том числе по реализации практической подготовки) 

представлены следующими видами, включая учебные занятия, направленные на 

практическую подготовку обучающихся и проведение текущего контроля 

успеваемости: лекции (занятия лекционного типа); семинары, практические 

занятия, лабораторные работы (занятия семинарского типа); групповые 

консультации; 

индивидуальные консультации и иные учебные занятия, предусматривающие 

индивидуальную работу преподавателя с обучающимся; самостоятельная работа 

обучающихся.  
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Для освоения дисциплины «Технология молочных продуктов» студенты обя-

заны посещать все виды занятий, систематически и ответственно подходить к са-

мостоятельной работе, базируясь в ней на изучении учебной и научной литерату-

ры, материалов лекций и практических занятий.  

На учебных занятиях обучающиеся выполняют запланированные настоящей 

программой отдельные виды учебных работ, в том числе отдельных элементов 

работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью.  

Виды и формы отработки пропущенных занятий 

Студент, пропустивший занятия, обязан предоставить конспект (в виде ре-

ферата с использованием литературных источников) по пропущенным темам. При 

пропуске практических занятий студент самостоятельно должен освоить пропу-

щенную тему, выполнить задания для самостоятельной работы и отработать их в 

согласованные с преподавателем сроки. 

Разрешение о допуске к отработкам с учетом посещаемости занятий прини-

мается в соответствии с действующими в учебном заведении требованиями. К за-

чету студент допускается только при выполнении учебного плана и программы и 

при наличии допуска преподавателя. Промежуточный контроль (зачет) проводится 

в установленные сроки. 

В случае неудовлетворительной оценки по дисциплине аттестация студен-

тов проводится в соответствии с действующим в учебном заведении требования-

ми. 

 

12. Методические рекомендации преподавателям по организации обучения по 

дисциплине 
Объем, содержание и структура изучения дисциплины должны 

соответствовать учебному плану и программе. 

Теоретические и практические занятия проводятся в сроки, 

предусмотренные утвержденным календарно-тематическим планом. 

При организации обучения по дисциплине «Технология молочных продук-

тов» целесообразно использовать учебно-методическую литературу, ГОСТы и 

международные стандарты на сырье животного происхождения и продукцию его 

переработки, мультимедийные средства при чтении лекций и проведении лабора-

торных работ и практических занятий с демонстрацией процессов производства 

продуктов питания. 

При проведении занятий необходимо ориентироваться на современные об-

разовательные технологии. В тоже время необходимо подчеркнуть, что, только 

изучив основы производства молока, можно добиться наилучшего понимания и 

закрепления материала по данной дисциплине.  

При работе студентов по дисциплине «Технология молочных продуктов» 

необходимо разделение группы на подгруппы - максимально по 8 - 10 человек или 

звенья по 3 - 4 человека. При работе звеньями или подгруппами особое внимание 
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следует обратить на личное участие каждого студента в выполнении того или ино-

го задания, строго соблюдать технику безопасности на рабочем месте.  
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РЕЦЕНЗИЯ 
на рабочую программу дисциплины Б1.В.13  «Технология молочных продуктов»  

ОПОП ВО по направлению 19.03.03 Продукты питания животного  

происхождения, направленность Технология молочных и мясных продуктов  

(квалификация выпускника – бакалавр) 
 

Соловьевой Ольгой Игнатьевной, профессором кафедры молочного и мясного ското-

водства ФГБОУ ВО «Российский государственный аграрный университет – МСХА имени 

К.А. Тимирязева», доктором сельскохозяйственных наук (далее по тексту рецензент), прове-

дена рецензия рабочей программы дисциплины «Технология молочных продуктов» ОПОП 

ВО по направлению 19.03.03 Продукты питания животного происхождения, направленность 

Технология молочных и мясных продуктов (бакалавр), разработанной в ФГБОУ ВО «Рос-

сийский государственный аграрный университет – МСХА имени К.А. Тимирязева», на ка-

федре Технологии хранения и переработки продуктов животноводства (разработчики – Шу-

вариков Анатолий Семенович, профессор, доктор сельскохозяйственных наук, Пастух Ольга 

Николаевна, доцент, кандидат сельскохозяйственных наук, Жукова Екатерина Викторовна, 

доцент, кандидат сельскохозяйственных наук). 

Рассмотрев представленные на рецензию материалы, рецензент пришел к следующим 

выводам: 

1. Предъявленная рабочая программа дисциплины «Технология молочных продуктов» 

(далее по тексту Программа) соответствует требованиям ФГОС ВО по направлению 

19.03.03 Продукты питания животного происхождения. Программа содержит все основные 

разделы, соответствует требованиям к нормативно-методическим документам.  

2. Представленная в Программе актуальность учебной дисциплины в рамках реали-

зации ОПОП ВО не подлежит сомнению – дисциплина относится к дисциплинам вариатив-

ной части. 

3. Представленные в Программе цели дисциплины соответствуют требованиям 

ФГОС ВО направления 19.03.03 Продукты питания животного происхождения. 

4. В соответствии с Программой за дисциплиной «Технология молочных продуктов» 

закреплено 2 компетенции. Дисциплина «Технология молочных продуктов» и представлен-

ная Программа способна реализовать их в объявленных требованиях. Результаты обучения, 

представленные в Программе в категориях знать, уметь, владеть соответствуют специфике 

и содержанию дисциплины и демонстрируют возможность получения заявленных резуль-

татов. 

5. Общая трудоѐмкость дисциплины «Технология молочных продуктов» составляет 2 

зачѐтные единицы (72 часа). 

6.  Информация о взаимосвязи изучаемых дисциплин и вопросам исключения дубли-

рования в содержании дисциплин соответствует действительности.  Дисциплина «Техно-

логия молочных продуктов» взаимосвязана с другими дисциплинами ОПОП ВО и Учебного 

плана по направлению 19.03.03 Продукты питания животного происхождения и возможность 

дублирования в содержании отсутствует.  

7. Представленная Программа предполагает использование современных образова-

тельных технологий, используемые при реализации различных видов учебной работы. Фор-

мы образовательных технологий соответствуют специфике дисциплины. 

8. Программа дисциплины «Технология молочных продуктов» предполагает 10 заня-

тий в интерактивной форме. 
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