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I. Цель и задачи дисциплины
1.1. Цель изучения дисциплины - освоение технологических процессов производства мо
лочных продуктов в объеме, необходимом для решения производственных задач отрасли 
и в исследовательской деятельности.
I. 2.Задачи:
- приобретение теоретических знаний и практических навыков для дальнейшего исполь
зования их в профессиональной деятельности;
- раскрытие теоретических основ производства молочной продукции;
- изучение требований, предъявляемых к качеству сырья и готовой продукции;
- ознакомление студентов с традиционными технологическими схемами, а также направ
лениями совершенствования их технологии;
- раскрытие возможных причин возникновения пороков продуктов и меры их предотвра
щения;
- ознакомление студентов с методикой производственных расчетов.

Указанные задачи должны реализоваться с учетом современных тенденций новых 
малоотходных, энергосберегающих и экологически чистых технологий в молочной отрас
ли и основных направлений развития молочной отрасли в свете Государственной полити
ки в области здорового питания и современных данных биологической безопасности сы
рья.

II. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ (ОПОП)

2.1. Дисциплина «Технология молока и молочных продуктов» (Б1.В.09) относится к вари
ативной части в образовательной программе бакалавра по направлению подготовки 
19.03.03 «Продукты питания животного происхождения».

2.2. Логическая взаимосвязь с другими частями ОПОП
Наименование 
предшествующих 
дисциплин, прак
тик, на которых 
базируется данная 
дисциплина (мо
дуль)

Общая технология молочной отрасли 
Химия и физика молока 
Микробиология пищевых продуктов
Методы и приборы исследования сырья и готовой продукции 
Процессы и аппараты пищевых производств

Требования к 
предварительной 
подготовке обу
чающихся

знать:
> общую структуру отрасли, состояние, тенденции ее разви
тия, опыт других стран;
>  сырьевые ресурсы отрасли и современные подходы к их 
рациональному использованию;
> особенности в формировании технологических схем на 
стадии общей обработки сырья;
>  принципы построения технологических схем;
>  пути совершенствования существующих технологий, обес
печивающих рациональное использование ресурсов отрасли;
>  способы подготовки проб к проведению физико
химических анализов и аналитические методы для контроля со
става и качества сырья и молочных продуктов;
>  принцип инструментальных физико-химических методов 
исследования и приборы, созданные на основе инструментальных 
методов исследования для контроля состава и качества сырья и 
молочных продуктов.
>  виды и требования нормативно-технической документации



вы молочной отрасли к качеству сырья и продукции;
>  основные технологические процессы и оборудование для 
первичной обработки молочного сырья;
>  знать методы и принципы материальных расчетов в молоч
ной отрасли.
уметь:
> работать и анализировать требования нормативно-технической 
документацией, применяемой в молочной отрасли
> осваивать новые приборы и новые методы исследования для 
решения новых технологических и научных задач;
>  проводить входной контроль качества сырья и вспомогатель
ных материалов, производственный контроль параметров техно
логических процессов и контроль качества готовой продукции
> составлять принципиальные схемы переработки сырья. 
владеть:
> методиками исследований входного контроля качества сырья и 
вспомогательных материалов, производственного контроля пара
метров технологических процессов и контроля качества готовой 
продукции;
>  принципами первичных расчетов материального баланса, вы
хода продукции и расходы сырья;
>  приемами составления рациональных технологических схем 
первичной переработки сырья;
>  приемами совершенствования технологических процессов на 
основе анализа применяемых режимов производства, качества сы-

_____________________ рья и требований к конечной продукции_________________________
Дисциплина необходимая для изучения последующих дисциплин: частные техноло

гии в молокоперерабатывающей отрасли, основы разработки и внедрения новых видов 
молочной продуктов, технохимический контроль и управление качеством.

III. ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ, СООТ-
ВЕТСТГВУЮЩИЕ ФОРМИ РУЕМЫМ КОМПЕТЕНЦИЯМ
Коды
ком
пе-

тен-
ций

Формулировка
компетенции

Планируемые результаты обучения по дисциплине

ПК-7 способностью 
обосновывать нор
мы расхода сырья и 
вспомогательных 
материалов при 
производстве про
дукции

Знать:
• состав и свойства сырья и молочных продуктов;
• виды основного и вспомогательного сырья в молоч
ной отрасли;
• методы проведения материальных расчетов.
Уметь:
• уметь составлять материальный баланс и проводить не
обходимые технологические расчеты;
• уметь пользоваться нормативно-технической докумен
тацией для определения расхода основных и вспомогатель
ных материалов при производстве молочной продукции;
• грамотно подбирать требуемые рецептурами компонен
ты немолочного происхождения при производстве много
компонентных продуктов на молочной основе;



Владеть:
• техникой материальных расчетов молочных продуктов

ПК-
11

способностью ор
ганизовывать тех
нологический про
цесс производства 
продуктов питания 
животного проис
хождения

Знать:
• научные основы организации технологических процес

сов производства молочной продукции;
• требования, предъявляемые к качеству сырья и готовой 

продукции;
• типовые технологические процессы и схемы производ

ства молочных продуктов;
• физико-химические и биохимические процессы, про

исходящие при переработке молока и производстве мо
лочных продуктов;

• технологические особенности производства многоком
понентных продуктов на молочной основе, продуктов с 
регулируемым составом, молочных продуктов функци
онального назначения;

• основные способы повышения качества и сроков хра
нения молочных продуктов;

• современные способы производства продукции и при
меняемое технологическое оборудование;

• современные тенденции развития новых малоотходных, 
энергосберегающих и экологически чистых технологий 
в молочной отрасли;

• основные направления развития молочной отрасли в 
свете Государственной политики в области здорового 
питания и современные данные по биологической без
опасности сырья;

Уметь:
• проводить обоснованный анализ в выборе способов и 

схем производства молочных продуктов;
• обосновывать и выбирать рациональные технологиче

ские параметры;
• совершенствовать действующие технологические про

цессы на базе системного подхода к качеству сырья, 
параметрам технологического процесса и требованиям 
к готовой продукции;

• осуществлять постановку на производство новых ви
дов молочных продуктов, отработку новых технологи
ческих схем.

• составлять технологические схемы производства про
дукции

Владеть:
• технологическими режимами и схемами производства 

молочных продуктов;
• современными методами исследования и оценки каче

ства молока и молочных продуктов.
ПК-
12

готовностью вы
полнять работы по 
рабочим професси
ям

Знать:
• основные требования и профессиональные обязанности 

специалиста или рабочего предприятия;
• режимы и стадии технологических процессов произ

водства молочной продукции.



Уметь:
• выполнять профессиональные обязанности специалиста 

или рабочего предприятия,
• находить причины нарушения технологических процес

сов, устранять их и восстанавливать нормальный ход 
технологических процессов;

• анализировать причины возникновения пороков про
дуктов и предлагать мероприятия по их устранению;

• работать со всеми видами нормативно-технической до
кументации и разрабатывать нормативную документа
цию на новые виды продуктов, применять полученные 
знания в практических условиях.

Владеть:
• практическими навыками по выработки молочной про

дукции;
• практическими навыками проведения учета и отчетно

сти на предприятии,
• практическими навыками контроля производственного 

процесса,
• практическими навыками организации технологическо

го процесса на базе действующего или вновь организу
емого молочного предприятия.

ПК-
31

способностью раз
рабатывать поря
док выполнения 
работ, планы раз
мещения оборудо
вания, техническо
го оснащения и ор
ганизации рабочих 
мест, рассчитывать 
производственные 
мощности и загруз
ку оборудования, 
участвовать в раз
работке технически 
обоснованных 
норм времени (вы
работки), рассчи
тывать нормативы 
материальных за
трат (технические 
нормы расхода сы
рья, полуфабрика
тов, материалов)

Знать:
• сырьевые ресурсы отрасли и современные подходы 
к их рациональному использованию;
• нормы и правилами проектирования промышленных 
предприятий, компоновки помещений, расположения про
изводственного оборудования;
• прогрессивные методы выбора и эксплуатации обо
рудования.
Уметь:
• производить технологические расчеты;
• выбирать и обосновывать наиболее приемлемые ва
рианты технологических схем производства продукции с 
учетом технически обоснованных норм выработки;
• компоновать производственное оборудование с со
блюдением поточности производства;
• разрабатывать порядок выполнения работ, планов 
расположения оборудования, технического оснащения и 
организации рабочих мест.
Владеть:
• навыками в проведении технологических расчетов и 
нормативов материальных затрат
• навыками проектирования и выполнения чертежей 
любого предприятия молочной промышленности в объеме 
курсового и дипломного проектов;
• навыками технологического проектирования, отве
чающего требованиям перспективного развития отрасли



IV. ОБЪЕМ, СТРУКТУРА, СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ, ВИДЫ УЧЕБНОЙ РА
БОТЫ И ФОРМЫ КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ

4.1.Распределение объема учебной работы по формам обучения
Вид работы Объем учебной 

работы, час 
Очная

Формы обучения (вносятся данные по реализуе
мым формам)

Семестр (курс) изучения дисциплины всего 5 семестр 6 се
местр

Общая трудоемкость, всего, час 
зачетные единицы

360
10

180
5

180
5

Контактная работа обучающихся с преподавате
лем

Аудиторные занятия (всего) 144 72 72
В том числе:
Лекции 60 36 24
Лабораторные занятия 60 36 24
Практические занятия 24 - 24
Контроль 50 22 28
Внеаудиторная работа (всего) 36 18 18
В том числе:
Контроль самостоятельной работы -* -*
Консультации согласно графику кафедры (1 час в 
неделю по каждой форме обучения) 34 18 16

Консультирование и прием защиты курсовой рабо
ты 2 - 2

Промежуточная аттестация 14 4 10
В том числе:
Зачет 4 4 -
Экзамен (1 группа) 8 - 8
Консультация предэкзаменационная (1 группа) 2 - 2

Самостоятельная работа обучающихся
Самостоятельная работа обучающихся (всего) 166 86 80
в том числе:
Самостоятельная работа по проработке лекционного 
материала (от 20 до 60% от объема лекций) 30 20 10

Самостоятельная работа по подготовке к лаборатор
но-практическим занятиям (от 20 до 60% от объема 
лаб.-практ.занятий)

30 20 10

Работа над темами (вопросами), вынесенными на са
мостоятельное изучение 44 36 8

Выполнение курсовой работы 36 - 36
Самостоятельная работа по видам индивидуальных 
заданий: подготовка реферата, доклада, презентации 10 10 -

Подготовка к экзамену 16 - 16
Примечание:*осуществляется на аудиторных занятиях



4.2. Общая структура дисциплины и виды учебной работы обучения
Наименование модулей и разделов дис

циплины
Объемы видов учебной работы по формам 

обучения, час
Очная форма обучения

В
се

го

Л
ек

ци
и

■ кО 5 
X £а »  о ВЗ Н « Св
О.Н о а io «  
« а  Ч н В
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ая

 
ра
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т.

С
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ь
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я 
ра

бо
та

1 2 3 4 5 6
5 семестр «Технология цельномолочных продуктов и молочных консервов»

Модуль 1. «Общая технология молочных 
продуктов. Питьевые молоко и сливки» 35 6 6 4 19

1. Введение в дисциплину. Состав и свой
ства молочного сырья 8 2 -

К онсуль
тации

6

2.Технология пастеризованного молока, 
молочных напитков и сливок 12 2 4 6

3. Технология стерилизованного молока, 
молочных напитков и сливок 9 2 - 7

Итоговое занятие по модулю 1 2 - 2 -
Консультации 4 - - 4 -
Модуль № 2
«Кисломолочные продукты и десерты» 51 12 14 6 19

4. Основы биотехнологии производства 
кисломолочных продуктов. Состав и тех
нология заквасок

6 2 -

К онсуль
тации

4

5. Технология кисломолочных напитков и 
сметаны. 12 4 4 4

6. Технология производства творога. Осо
бенности технологии творожных изделий. 12 4 4 4

7. Технологический процесс производства 
мороженого. Молочные десерты 9 2 4 3

Итоговое занятие по модулю 2 2 - 2 -
Консультации 6 - - 6 -
Модуль № 3. « Т ех н о л о ги я  м о л о ч 
н ы х  к о н се р в о в  и  м о л о ч н ы х  п р о 
д у к т о в  д л я  д е т е й »

43 10 10 4 19

8. С п о с о б ы  к о н сер в и р о в ан и я . Клас
сификация молочных консервов, требова
ния к сырью

6 2 -

К онсуль
тации

4

9. О б щ и е  п р о ц е с сы  п р о и зв о д с т в а  
м о л о ч н ы х  к о н сер в о в 6 2 - 4

10. Т е х н о л о ги я  с т ер и л и зо в а н н ы х  
с гу щ е н н ы х  м о л о ч н ы х  п р о д у к то в 6 2 - 4

11. Т  е х н о л о ги я  т р а д и ц и о н н ы х  и  
о с о б ен н о ст и  н о в ы х  те х н о л о ги й  
с гу щ е н н ы х  м о л о ч н ы х  к о н се р в о в  с 
сах ар о м

15 4 8 3

Итоговое занятие по модулю 3 2 - 2 -
Консультации 4 - - 4 -



Наименование модулей и разделов дис
циплины

Объемы видов учебной работы по формам 
обучения, час
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М о д у л ь  №  4 « Т е х н о л о ги я  су х и х  
к о н се р в о в  и  м о л о ч н ы х  п р о д у к т о в  
д л я  д е т е й »

37 8 6 4 19

12. Т е х н о л о ги я  с у х и х  м о л о ч н ы х  
к о н се р в о в 12 2 4

К онсуль
тации

6

13. Физиолого-биологические аспекты 
детского питания. 8 2 - 6

14. Т е х н о л о ги я  д е т с к и х  м о л о ч н ы х  
п р о д у к то в 11 4 - 7

Итоговое занятие по модулю 4 2 - 2 -
Консультации 4 - - 4 -
Индивидуальное задание 10 - - - 10
Зачет 4 - - 4 -

6 Семестр «Технология сыров и масла»
М о д у л ь  №  5 « Т е х н о л о ги я  м а сл а » 66 12 30 8 16
15. В в ед е н и е  в м асл о д ел и е . О б щ и е  
т е х н о л о г и ч е с к и е  о п ер а ц и и  в т е х н о 
л о ги и  м а с л а

18 2 12

К онсуль
тации

4

16. Т е х н о л о ги я  с л и в о ч н о го  м а с л а  
м е т о д о м  с б и в а н и я 12 4 4 4

17. Т е х н о л о ги я  с л и в о ч н о го  м а с л а  
м е т о д о м  п р е о б р а зо в а н и я  в ы с о к о 
ж и р н ы х  сл и в о к

12 4 4 4

18. Т е х н о л о ги я  о т д е л ь н ы х  в и д о в  
м асла. О ц е н к а  к а ч е с т в а  м а с л а 14 2 8 4

Итоговое занятие по модулю 5 2 - 2 -
Консультации 8 - - 8 -
М о д у л ь  №  6 « Т е х н о л о ги я  сы р о в » 50 12 18 8 12
19. О б щ а я  х а р а к т е р и с т и к а  сы р о в  и  
с ы р ь я  д л я  сы р о д ел и я . О б щ а я  с х ем а  
п р о и зв  о д ств  а

16 4 8
К онсуль

тации

4

20. Т е х н о л о ги я  р а зл и ч н ы х  гр у п п  
н а т у р а л ь н ы х  сы р о в 24 8 8 8

Итоговое занятие по модулю 6 2 - 2 -
Консультации 8 - - 8 -
Консультирование курсовой 2 - - 2 -
Выполнение курсовой работы 36 - - - 36

Экзамен 26 - - 10 16



4.3 Структура и содержание дисциплины

Наименование модулей и разделов дисциплины

5 семестр «Технология цельномолочных продуктов и молочных консервов»______
Модуль 1. «Общая технология молочных продуктов. Питьевые молоко и сливки»
1. Введение в дисциплину. Состав и свойства молочного сырья._______________________
1.1 Состояние и перспективы развития отрасли. Цели и задачи._______________________
1.2 Технологические показатели и свойства молочного сырья для цельномолочной и
кисломолочной продукции (цельное молоко, сливки, обезжиренное молоко, пахта, мо
лочная сыворотка).________________________________________________________________
1.3 Обеспечение качества и безопасности молочной продукции. Нормативно
техническая документация, стандарты._____________________________________________
2. Технология пастеризованного молока, молочных напитков и сливок

2.1 Ассортиментная номенклатура пастеризованного молока, сливок и молочных 
напитков. Общая схема производственных процессов, физико-химическое обоснова
ние технологических режимов, аппаратурное оформление технологических операций.
2.2 Особенности технологии отдельных видов пастеризованного молока (восстанов
ленного, топленого, белкового, обогащенного функциональными компонентами пита
ния)______________________________________________________________________________
2.3 Пороки качества молока и сливок пастеризованных, причины и меры их предупре
ждения.__________________________________________________________________________
2.4 Материальный расчет пастеризованного молока, молочных напитков и сливок__________
3. Технология стерилизованного молока, молочных напитков и сливок________________
3.1 Ассортимент и номенклатура. Общая технологическая схема производства с обос
нованием режимов технологических процессов._____________________________________
3.2 Технологические особенности производства стерилизованного молокаразличными
методами (автоклавирование, стерилизаторы башенного типа, УВТ-обработка на ли
ниях с асептическим розливом).____________________________________________________
3.3 Упаковка и хранение стерилизованных молочных напитков. Пороки и меры их предупре
ждения. Оценка качества.___________________________________________________________
Итоговое занятие по модулю 1____________________________________________________
Модуль № 2«Кисломолочные продукты и десерты»______________________________
4. Основы биотехнологии производства кисломолочных продуктов. Состав и техноло
гия заквасок

4.1 Характеристика и виды кисломолочных продуктов. Диетические и лечебные свой
ства. Виды и свойства микроорганизмов, используемых в производстве кисломолоч
ных продуктов.___________________________________________________________________
4.2 Гомоферментативное и гетероферментативное брожение. Принципы подбора куль
тур в состав бактериальных заквасок для получения кисломолочных продуктов с за
данными органолептическими, физико-химическими и реологическими свойствами.
4.3 Способы применения различных видов заквасок и бактериальных концентратов.
Биотехнологии приготовления производственных заквасок.__________________________
5. Технология кисломолочных напитков и сметаны.__________________________________
5.1 Классификация кисломолочных напитков. Общая технологическая схема произ
водства кисломолочных напитков и биохимическое обоснование технологических 
процессов производства кисломолочных напитков резервуарным и термостатным спо
собами.___________________________________________________________________________
5.2 Частные технологии кисломолочных напитков.



Наименование модулей и разделов дисциплины

5.3 Пути повышения стойкости при хранении и стабильности консистенции кисломо
лочных напитков_________________________________________________________________
5.4 Ассортимент сметаны. Общая технологическая схема производства и биохимиче
ское обоснование технологических процессов производства сметаны._________________
5.5 Особенности технологии отдельных видов сметаны (любительская, столовая, осо
бая, биосметана). Способы повышения стабильности консистенции сметаны с пони
женным содержанием жира________________________________________________________
5.6 Технологические расчеты при производстве кисломолочных напитков и сметаны 
6. Технология производства творога. Особенности технологии творожных изделий.
6.1 Ассортиментная номенклатура творога. Биохимические основы производства тво
рога кислотным и сычужно-кислотным способами.__________________________________
6.2 Общая технологическая схема производства творога кислотным и сычужно
кислотным способами. Технология творога традиционным и раздельным -способами.
6.3 Особенности технологии отдельных видов творога и материальных расчетов______
6.4 Производство творога на современных поточно-механизированных линиях________
6.4 Общая технология производства творожных изделий_____________________________
6.5 Частные технологии творожных изделий________________________________________
7 Технологический процесс производства мороженого. Молочные десерты____________
7.1 Ассортиментная номенклатура. Общая технологическая схема производства мо
роженого, физико-химическое обоснование технологических процессов и их аппара
турное оформление._______________________________________________________________
7.2 Технологические особенности производства отдельных видов мороженого (молоч
ное, сливочное мороженое, пломбир, плодово-ягодное и мороженое любительских ви
дов)______________________________________________________________________________
7.3 Технология производства молочных десертов. Ассортиментная номенклатура мо
лочных десертов. Особенности технологии производства молочного пудинга, крема и
паст._____________________________________________________________________________
Итоговое занятие по модулю 2____________________________________________________
Модуль № 3. « Т ех н о л о ги я  с г у щ е н н ы х  м о л о ч н ы х  к о н се р в о в  и  м о л о ч 
н ы х  п р о д у к т о в  д л я  д е т е й » ___________________________________________________
8. С пособы  консервирования. Классификация молочных консервов, требования к
сырью____________________________________________________________________________
8.1 Теоретические основы и принципы консервирования: биоз, анабиоз, абиоз. Актив
ность воды и её роль.______________________________________________________________
8.2 Классификация молочных консервов. Требования к сырью. Регулирование солево
го равновесия молока._____________________________________________________________
8.3 Виды упаковки, способы упаковывания и режимы хранения.______________________
9. О бщ ие процессы  производст ва  м о ло чн ы х консервов_____________________
9.1 Общие процессы производства молочных консервов: очистка, охлаждение, резер
вирование, стабилизация термоустойчивости, нормализация, гомогенизация, тепловая 
обработка.________________________________________________________________________
9 .2  Особенности нормализации состава молока в технологии молочных консервов.

9 .3 Изменение состава и свойств молочной смеси в зависимости от режимов и спосо
бов сгущения___________________________________________________________________
10. Т ехнология ст ерилизованны х сгущ енны х м о ло ч н ы х  продукт ов_______
10.1 Стерилизация, способы и режимы, обеспечение эффекта стерилизации. Оценка 
физико-химических показателей стерилизованных консервов_______________________



Наименование модулей и разделов дисциплины

10.2 Пороки сгущенных стерилизованных молочных консервов и меры их предупре
ждения.__________________________________________________________________________
11 Т ехнология т радицион ны х и особенност и новы х т ехнологий  сгущ ен
н ы х м о ло ч н ы х  консервов с сахаром ___________________________________________
11.1 Ассортимент, пищевая ценность. Технологические схемы производства.__________
11.2 Регулирование состава продукта_______________________________________________
11.3 Оценка физико-химических показателей сгущенных консервов__________________
11.4 Пороки и меры их предупреждения
Итоговое занятие по модулю 3____________________________________________________
Модуль № 4 «Технология сухих консервов и молочных продуктов 
для детей»_______________________________________________________________
12 Т ехнология сухих м о ло ч н ы х  консервов____________________________________
12.1 Ассортимент, пищевая ценность. Технологические схемы производства. Способы
сушки.___________________________________________________________________________
12.2 Оценка физико-химических показателей сухих консервов.______________________
12.3 Пороки сухих молочных консервов и меры их предупреждения.__________________
12.4 Влияние режимов и способов сушки на структуру и свойства сухого молока.______
12.5 Технологические расчеты при производстве сухих молочных консервов__________
13 Физиолого-биологические аспекты детского питания.____________________________
13.1 Особенности состава и свойств продуктов питания для детей. Способы прибли
жения состава коровьего молока к составу и свойствам женского молока._____________
13.2 Физиолого-биологические аспекты питания детей разных возрастов. Особенности
состава и свойств женского молока.________________________________________________
14. Т ехнология дет ских м о ло ч н ы х  продукт ов________________________________
14.1 Ассортимент и характеристика детских молочных продуктов в зависимости от их 
назначения.
14.2 Технологические схемы производства жидких и сухих. Требования к качеству
14.3 Пороки детских молочных продуктов и меры их предупреждения_______________
6 Семестр «Технология сыров и масла»__________________________________________
Модуль № 5 «Технология масла»_______________________________________
15. В ведение  в м аслоделие. О бщ ие т ехнологические операции  в т ехноло
ги и  м а сла _______________________________________________________________________
15.1 Подготовка сырья к переработке в масло. Физико-химическая сущность получе
ния масла -  превращение эмульсии «жир-вода» в эмульсию «вода-жир».______________
15.2 Способы получения масла. Общие технологические операции в технологии масла.
15.3 Требования к качеству молока и сливок.________________________________________
16. Т ехнология сливочного  м а сла  м ет о до м  сбивания________________________
16.1 Схема технологического процесса производства масла способом сбивания._______
16.2 Сбивание сливок в маслоизготовителях периодического действия.________________
16.3 Сбивание сливок на маслоизготовителях непрерывного действия.________________
16.4 Факторы, влияющие на скорость сбивания, консистенцию масла и степень ис
пользования жира.________________________________________________________________
16.5 Роль параметров механической обработки в регулировании влажности масла.____
17. Т ехнология сливочного  м а сла  м ет о до м  преобразования вы сокож ир
н ы х сливок_____________________________________________________________________
17.1 Т р е б о в а н и я  к  сы рью . Схема технологического процесса производства масла 
способом преобразования высокожирных сливок.___________________________________



Наименование модулей и разделов дисциплины

17.2 Физико-химическая сущность преобразования высокожирных сливок в масло,
роль термомеханической обработки на маслообразователях и термостатирования мас
ла_______________________________________________________________________________
17.3 Факторы, влияющие на формирование структуры и способы ее регулирования.
18. Т ехнология от дельн ы х видов м асла. О ценка  качест ва  м а сла
18.1 О с о б е н н о ст и  те х н о л о г и и  м а с л а  к и сл о с л и в о ч н о го , в о л о го д ск о го , с
н а п о л н и т ел я м и , п о в ы ш ен н о го  с о д ер ж а н и я  С О М О __________________________
18.2 О с о б е н н о ст и  те х н о л о г и и  сп р ед о в . О с о б е н н о ст и  т е х н о л о г и и  м а с л я н
и  м а с л я н ы х  п аст_______________________________________________________________
18.3 Оценка качества. Пороки сливочного масла и меры их предупреждения__________
Итоговое занятие по модулю 5____________________________________________________
Модуль № 6 «Технология сыров»_______________________________________
19. О бщ ая ха ракт ерист ика  сы ров и сы рья для сы роделия. О бщ ая схем а
производст ва__________________________________________________________________
19.1 Требования, предъявляемые к молоку для сыроделия. Технологическая и товаро
ведческая классификация сыров___________________________________________________
19.2 Общая схема технологических процессов производства натуральных сыров. Под
готовка молока к выработке сыра, обработка сгустка________________________________
19 .3  Общая схема технологических процессов производства натуральных сыров.
Ф о р м о в а н и е , п р ес с о в ан и е , п о с о л к а  и  с о зр ев а н и е___________________________
20  Т ехнология р а зли чн ы х групп  нат уральны х сы ров________________________
20.1  Особенности биотехнологии отдельных групп классических сыров: твердых с
высокой температурой второго нагревания и твердых с низкой температурой второго 
нагревания (классических и высоким уровнем молочнокислого брожения)____________
2 0 .2  Особенности биотехнологии отдельных групп классических сыров:полутвердых,
рассольных, творожных, мягких зрелых и свежих сыров.____________________________
20 .3  Технология плавленых сыров.________________________________________________
20.4Оценка качества сыров. Пороки сыров и меры их предупреждения._______________

V -ОЦЕНКА ЗНАНИЙ И ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ТЕ
КУЩЕГО КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ И ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ ОБУЧАЮ
ЩИХСЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ

5.1.Формы контроля знаний, рейтинговая оценка иформируемые компетенции 
(дневная форма обучения)_____ ________ _________________________ ____________ ______
№
п/п

Наименование рейтингов, 
модулей иблоков

&>

& иг 
ка  <р к н Й к 2 сОн gо Щ 

О  и

Объем учебной работы Форма кон
троля знаний

К
ол

ич
ес

тв
о 

ба
лл

ов
 

(m
ax

)

К
ол

ич
ес

тв
о 

ба
лл

ов
 (

m
in

)

О
бщ

ая
 т

ру
до

- 
ем

ко
с_

__
__

__
__

Л
ек

ци
и

Л
аб

ор
.-

пр
ак

т.
за

ня
__

__
_

Xао
К

S3
2 vc* к РЭ с С 

ам
ос

т.
 р

аб
от

а

Всего по дисциплине ПК-7,
ПК-11,
ПК-12,
ПК-31

Зачет 
/ 5сем/ 

Экзамен 
/6 сем/

100 51
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за модули
5 семестр «Технология цельномолочных продуктов и молочных консервов»

Модуль 1. «Общая технология 
молочных продуктов. Питьевые 
молоко и сливки»

ПК-7,
ПК-11,
ПК-12,
ПК-31

35 6 6 4 19
Устный
опрос 15 8

1 Введение в дисциплину. Со
став и свойства молочного 
сырья

8 2 -

Кон
суль
та-
ции

6 Устный
опрос

2 Технология пастеризованно
го молока, молочных напит
ков и сливок

12 2 4 6 Устный
опрос

3 Технология стерилизованно
го молока, молочных напит
ков и сливок

9 2 - 7 Устный
опрос

Итоговый контроль знаний по 
темам модуля 1 - - 2 - Тестирование,

задачи
Модуль № 2
«Кисломолочные продукты и 
десерты»

ПК-7,
ПК-11,
ПК-12,
ПК-31

51 12 14 6 19 15 8

4 Основы биотехнологии про
изводства кисломолочных 
продуктов. Состав и техно
логия заквасок

6 2 -

Кон
суль
та-
ции

4 Устный
опрос

5 Технология кисломолочных 
напитков и сметаны. 12 4 4 4 Устный

опрос
6 Технология производства 

творога. Особенности техно
логии творожных изделий.

12 4 4 4 Устный
опрос

7 Технологический процесс 
производства мороженого. 
Молочные десерты

9 2 4 3 Устный
опрос

Итоговый контроль знаний по 
темам модуля 2. - - 2 - Тестирование,

задачи
Модуль № 3. « Т ех н о л о ги я  
с г у щ е н н ы х  м о л о ч н ы х  
к о н се р в о в  и  м о л о ч н ы х  
п р о д у к т о в  д л я  д е т е й »

ПК-7,
ПК-11,
ПК-12,
ПК-31

43 10 10 4 19 15 8

8 С п о с о б ы  к о н с е р в и р о в а 
ния. Классификация молоч
ных консервов, требования к 
сырью

6 2 -

Кон
суль
та-
ции

4 Устный
опрос

9 О б щ и е  п р о ц е с сы  п р о и з 
в о д с т в а  м о л о ч н ы х  к о н 
сер в о в

6 2 - 4 Устный
опрос

10 Т е х н о л о ги я  с т е р и л и зо 
в а н н ы х  с гу щ е н н ы х  м о 
л о ч н ы х  п р о д у к то в

6 2 - 4 Устный
опрос



11 Т е х н о л о ги я  т р а д и ц и о н 
н ы х  и  о с о б ен н о ст и  н о 
в ы х  те х н о л о г и й  с гу 
щ е н н ы х  м о л о ч н ы х  к о н 
сер в о в  с сах ар о м

15 4 8 3 Устный
опрос

Итоговый контроль знаний по 
темам модуля 3 - 2 Тестирование,

задачи
М о д у л ь  №  4 « Т ех н о л о ги я  
с у х и х  к о н се р в о в  и  м о л о ч 
н ы х  п р о д у к т о в  д л я  д е т е й »

ПК-7,
ПК-11,
ПК-12,
ПК-31

37 8 6 4 19 15 7

12 Т е х н о л о ги я  с у х и х  м о 
л о ч н ы х  к о н сер в о в 12 2 4

Кон
суль
та-
ции

6 Устный
опрос

13 Физиолого-биологические 
аспекты детского питания. 8 2 - 6 Устный

опрос
14 Т е х н о л о ги я  д е т с к и х  м о 

л о ч н ы х  п р о д у к то в 11 4 - 7 Устный
опрос

Итоговый контроль знаний по 
темам модуля 4. - - 2 - -

II. Творческий рейтинг 10 - - - 10 5 2
III. Рейтинг личностных ка
честв 10 3

I V . Рейтинг сформированно- 
сти прикладных практических 
требований

+ +

V. Промежуточная аттеста
ция 4 - 4 - - зачет 25 15

6 семестр — технология сыра и масла
I. Рубежный рейтинг Сумма баллов 

за модули 55 29

М о д у л ь  №  5 « Т ех н о л о ги я  
м а сл а »

ПК-7,
ПК-11,
ПК-12,
ПК-31

66 12 30 8 16 25 14

15 В в е д е н и е  в м асл о д ел и е . 
О б щ и е  т е х н о л о ги ч е ск и е  
о п ер а ц и и  в те х н о л о ги и  
м а с л а

18 2 12

Кон
суль
та-
ции

4 Устный
опрос

16 Т е х н о л о ги я  сл и в о ч н о го  
м а с л а  м е т о д о м  с б и в а 
н и я

12 4 4 4 Устный
опрос

17 Т е х н о л о ги я  сл и в о ч н о го  
м а с л а  м е т о д о м  п р е о б р а 
зо в а н и я  в ы с о к о ж и р н ы х  
с л и в о к

12 4 4 4 Устный
опрос

18 Т е х н о л о ги я  о т д е л ь н ы х  
в и д о в  м асла. О ц ен к а  
к а ч е с т в а  м а с л а

14 2 8 4 Устный
опрос

Итоговое занятие по модулю 5 - - 2 - Тестирование,
задачи

М о д у л ь  №  6 « Т ех н о л о ги я  
сы р о в »

ПК-7,
ПК-11, 50 12 18 8 12 30 15



ПК-12,
ПК-31

19. О б щ а я  х а р а к т е р и с т и к а  
сы р о в  и  сы р ь я  д л я  с ы 
р о д ел и я . О б щ а я  с х ем а  
п р о и зв  о д ств  а

16 4 8
Кон
суль
та-
ции

2

4 Устный
опрос

20. Т е х н о л о ги я  р а зл и ч н ы х  
г р у п п  н а т у р а л ь н ы х  с ы 
р о в

24 8 8 8 Устный
опрос

Итоговый контроль знаний по 
темам модуля 6 - - 2 - Тестирование,

задачи
Консультирование курсовой 2
II. Творческий рейтинг 10 - - 10 5 2
III. Рейтинг личностных ка
честв 10 3

I V . Рейтинг сформированно- 
сти прикладных практических 
требований

+ +

V. Курсовая работа ПК-31 36 - - - 36 5 2
VI. Промежуточная аттеста
ция

26 - - 10 16 экзамен 25 15

5.2. Оценка знаний студента
5.2.1. Основные принципы рейтинговой оценки знаний

Оценка знаний по дисциплине осуществляется согласно Положению о 
балльно-рейтинговой системе оценки обучения
в ФГБОУ Белгородского ГАУ.

Уровень развития компетенций оценивается с помощью рейтинговых 
баллов.

Рейтинги Характеристика рейтингов
Макси

мум
баллов

Рубежный Отражает работу студента на протяжении всего периода 
изучения дисциплины. Определяется суммой баллов, 
которые студент получит по результатам изучения каж
дого модуля.

60

Творческий Результат выполнения студентом индивидуального твор
ческого задания различных уровней сложности, в том 
числе, участие в различных конференциях и конкурсах 
на протяжении всего курса изучения дисциплины.

5

Рейтинг лич
ностных качеств

Оценка личностных качеств обучающихся, проявленных 
ими в процессе реализации дисциплины (модуля) (дис
циплинированность, посещаемость учебных занятий, 
сдача вовремя контрольных мероприятий, ответствен
ность, инициатива и др.)

10

Рейтинг сфор-
мированности
прикладных
практических
требований

Оценка результата сформированности практических 
навыков по дисциплине (модулю), определяемый препо
давателем перед началом проведения промежуточной 
аттестации и оценивается как «зачтено» или «не зачте
но».

+

Промежуточная Является результатом аттестации на окончательном этапе 25



аттестация изучения дисциплины по итогам сдачи зачета или экзаме
на. Отражает уровень освоения информационно
теоретического компонента в целом и основ практической 
деятельности в частности.

Итоговый рей
тинг

Определяется путём суммирования всех рейтингов 100

Итоговая оценка компетенций студента осуществляется путём автома
тического перевода баллов общего рейтинга в стандартные оценки:
Если форма контроля «экзамен»

Неудовлетворительно У довлетворительно Хорошо Отлично
менее 51 балла 51-67 баллов 67,1-85 баллов 85,1-100 баллов

Если форма контроля «зачет»:
Не зачтено Зачтено Зачтено Зачтено

менее 51 балла 51-67 баллов 67,1-85 баллов 85,1-100 баллов

5.2.2. Критерии оценки знаний студента на экзамене
На экзамене студент отвечает в письменно-устной форме на вопросы 

экзаменационного билета (2 вопроса и задача).
Количественная оценка на экзамене определяется на основании следу

ющих критериев:
• оценку «отлично» заслуживает студент, показавший всестороннее 

систематическое и глубокое знание учебно-программного материала, умение 
свободно выполнять задания, предусмотренные программой, усвоивший ос
новную и знакомый с дополнительной литературой, рекомендованной про
граммой; как правило, оценка «отлично» выставляется студентам, усвоив
шим взаимосвязь основных понятий дисциплины и их значение для приобре
таемой профессии, проявившим творческие способности в понимании, изло
жении и использовании учебно-программного материала;

• оценку «хорошо» заслуживает студент, обнаруживший полное 
знание учебно-программного материала, успешно выполняющий предусмот
ренные в программе задания, усвоивший основную литературу, рекомендо
ванную в программе; как правило, оценка «хорошо» выставляется студентам, 
показавшим систематический характер знаний по дисциплине и способным к 
их самостоятельному пополнению и обновлению в ходе дальнейшей учебной 
работы и профессиональной деятельности;

• оценку «удовлетворительно» заслуживает студент, обнаруживший 
знания основного учебно-программного материала в объеме, необходимом 
для дальнейшей учебы и предстоящей работы по профессии, справляющийся 
с выполнением заданий, предусмотренных программой, знакомый с основ
ной литературой, рекомендованной программой; как правило, оценка «удо
влетворительно» выставляется студентам, допустившим погрешности в отве
те на экзамене и при выполнении экзаменационных заданий, но обладающим 
необходимыми знаниями для их устранения под руководством преподавате
ля;



• оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, обнару
жившему проблемы в знаниях основного учебно-программного материала, 
допустившему принципиальные ошибки в выполнении предусмотренных 
программой заданий; как правило, оценка «неудовлетворительно» ставится 
студентам, которые не могут продолжать обучение или приступить к профес
сиональной деятельности по окончании вуза без дополнительных занятий по 
соответствующей дисциплине.

5.2.2. Критерии оценки знаний студента на зачете
Оценка «зачтено» на зачете определяется на основании следующих 

критериев:
• студент усвоил взаимосвязь основных понятий дисциплины и их 

значение для приобретаемой профессии, при этом проявил творческие спо
собности в понимании, изложении и использовании учебно-программного 
материала;

• студент демонстрирует полное знание учебно-программного мате
риала, успешно выполнил предусмотренные в программе задания, усвоил ос
новную литературу, рекомендованную в программе;

• студент показал систематический характер знаний по дисциплине и 
способность к их самостоятельному пополнению и обновлению в ходе даль
нейшей учебной работы и профессиональной деятельности.

Оценка «не зачтено» на зачете определяется на основании следующих 
критериев:

• студент допускает грубые ошибки в ответе на зачете и при выпол
нении заданий, при этом не обладает необходимыми знаниями для их устра
нения под руководством преподавателя;

• студент демонстрирует проблемы в знаниях основного учебно- 
программного материала, допускает принципиальные ошибки в выполнении 
предусмотренных программой заданий;

• студент не может продолжать обучение или приступить к профес
сиональной деятельности по окончании вуза без дополнительных занятий по 
соответствующей дисциплине.
5.3. Фонд оценочных средств. Типовые контрольные задания или иные 
материалы, необходимые для оценки формируемых компетенций по дис
циплине (приложение 1)

VI. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ 
ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

6.1. Основная учебная литература
1. Бредихин С. А. Технология и техника переработки молока: Учебное 

пособие/БредихинС.А., 2-е изд. - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2016. - 443 с.: 60x90 
1/16. - (Высшее образование: Бакалавриат) (Переплёт 7БЦ) ISBN 978-5-16
010051-7 http://znanium.com/bookread2.php?book=468327

http://znanium.com/bookread2.php?book=468327


2. Мартемьянова, А. А. Технология молока и молочных продуктов: 
учебное пособие / А. А. Мартемьянова, Ю. А. Козуб. — Иркутск: Иркутский 
ГАУ, 2019. - 134 с. https://elanbook.com/book/143200 

6.2 Дополнительная литература:
1. Богатова О. В. Промышленные технологии производства молочных 

продуктов: учебное пособие / О. В. Богатова, Н. Г. Догарева, С. В. Стаднико- 
ва. - СПб.: Проспект Науки, 2014. - 272 с. - ISBN 978-5-903090-98-3

2. Забодалова, Л. А. Технология цельномолочных продуктов и мороже
ного: учебное пособие / Л. А. Забодалова, Т. Н. Евстигнеева. — 5-е изд., стер.
-  Санкт-Петербург : Лань, 2020. - 352 с. https://elanbook.com/book/143133

3. Безотходная переработка молочного сырья : учебное пособие / А. Г. 
Храмцов, П. Г. Нестеренко. - М. : КолосС, 2008. - 200 с.

6.2.1. Периодические издания
- Пищевая промышленность
- Молочная промышленность

6.3. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы обучаю
щихся по дисциплине

Самостоятельная работа обучающихся заключается в инициативном 
поиске информации о наиболее актуальных проблемах, которые имеют 
большое практическое значение и являются предметом научных дискуссий в 
рамках изучаемой дисциплины.

Самостоятельная работа планируется в соответствии с календарными 
планами рабочей программы по дисциплине и в методическом единстве с те
матикой учебных аудиторных занятий.

6.3.1. Методические указания по освоению дисциплины

Вид учебных 
занятий

Организация деятельности студента

Лекция Написание конспекта лекций: кратко, схематично, последова
тельно фиксировать основные положения, выводы, формули
ровки, обобщения; помечать важные мысли, выделять ключе
вые слова, термины. Проверка терминов, понятий с помощью 
энциклопедий, словарей, справочников с выписыванием толко
ваний в тетрадь. Обозначить вопросы, термины, материал, ко
торый вызывает трудности, пометить и попытаться найти ответ 
в рекомендуемой литературе. Если самостоятельно не удается 
разобраться в материале, необходимо сформулировать вопрос 
и задать преподавателю на консультации, на практическом за
нятии.

Лаборатор-
но-практи-

Проработка рабочей программы, уделяя особое внимание це
лям и задачам структуре и содержанию дисциплины. Конспек-

https://e.lanbook.com/book/143200
https://e.lanbook.com/book/143133


Вид учебных 
занятий

Организация деятельности студента

ческие заня
тия

тирование источников. Работа с конспектом лекций, подготов
ка ответов к контрольным вопросам, просмотр рекомендуемой 
литературы, работа с текстом (методика полевого опыта), ре
шение задач по алгоритму и решение ситуационных задач 
Прослушивание аудио- и видеозаписей по заданной теме.

Самостоя
тельная
работа

Знакомство с электронной базой данных кафедры морфологии 
и физиологии, основной и дополнительной литературой, вклю
чая справочные издания, зарубежные источники, конспект ос
новных положений, терминов, сведений, требующих для запо
минания и являющихся основополагающими в этой теме. Со
ставление аннотаций к прочитанным литературным источни
кам и др. Решение ситуационных задач по своему индивиду
альному варианту, в которых обучающемуся предлагают 
осмыслить реальную профессионально-ориентированную си
туацию, необходимую для решения данной проблемы. 
Тестирование - система стандартизированных заданий, позво

ляющая автоматизировать процедуру измерения уровня знаний 
и умений обучающегося.
Контрольная работа - средство проверки умений применять 
полученные знания для решения задач определенного типа по 
теме или разделу.

Подготовка к 
экзамену/ 

зачету

При подготовке к экзамену/зачету необходимо ориентировать
ся на конспекты лекций, рекомендуемую литературу, получен
ные навыки по решению ситуационных задач

6.3.2. Видеоматериалы
Каталог учебных видеоматериалов на официальном сайте ФГБОУ ВО 

Белгородский Г АУ -  Режим доступа: 
http://www.bsaa.edu.ru/InfResource/library/video/recast.php

6.4. Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», 
современные профессиональные базы данных, информационные спра
вочные системы

Электронные ресурсы свободного доступа
http://elibrary.ru/defaul
tx.asp

Всероссийский институт научной и технической ин
формации

http://www2.viniti.ru Научная электронная библиотека
http://www.fasi.gov.ru/ Федеральное агентство по науке и инновациям.
http://www.mcx.ru/ Министерство сельского хозяйства РФ
http://www.agro.ru/ne
ws/main.aspx

Агропромышленный комплекс. Новости агротехники, 
агрохимии, животноводства, растениеводства, пере
работки сельхозпродукции и т.д. Отраслевая доска

http://www.bsaa.edu.ru/InfResource/library/video/recast.php
http://elibrary.ru/defaultx.asp
http://elibrary.ru/defaultx.asp
http://www2.viniti.ru/
http://www.fasi.gov.ru/
http://www.mcx.ru/
http://www.agro.ru/news/main.aspx
http://www.agro.ru/news/main.aspx


объявлений. Календарь выставок. Блоги.
http://www.iqlib.ru/ Электронно - библиотечная система, образователь

ные и просветительские издания.
http://www.scirus.com/ Научная поисковая система Scirns, предназначенная 

для поиска научной информации в научных журна
лах, персональных страницах ученых, сайтов универ
ситетов на английском и русском языках.

http://www.scintific.na
rod.ru/

Научные поисковые системы: каталог научных ре
сурсов, ссылки на специализированные научные по
исковые системы, электронные архивы, средства по
иска статей и ссылок.

http://www.ras.ru/ Российская Академия наук: структура РАН; иннова
ционная и научная деятельность; новости, объявле
ния, пресса.

http://nature.web.ru/ Российская Научная Сеть: информационная система, 
нацеленная на доступ к научной, научно-популярной 
и образовательной информации.

http://www.extech.ru/li
brary/spravo/grnti/

Г осударственный рубрикатор научно-технической 
информации (ГРНТИ) - универсальная классифика
ционная система областей знаний по научно
технической информации в России и государствах 
СНГ.

http://www.cnshb.ru/ Центральная научная сельскохозяйственная библио
тека

http://www.agroportal.
ru

АГРОПОРТАЛ. Информационно-поисковая система 
АПК.

http://www.rsl.ru Российская государственная библиотека
http://www.edu.ru Российское образование. Федеральный портал
http://n-t.ru/ Электронная библиотека «Наука и техника»: книги, 

статьи из журналов, биографии.
http://www.nauki-
online.ru/

Науки, научные исследования и современные техно
логии

http://www.aonb.ru/iat
p/guide/library.html

Полнотекстовые электронные библиотеки

ы
http://lib.belgau.edu.ru Электронные ресурсы библиотеки ФГБОУ ВО Белго

родский Г АУ
http://ebs.rgazu.ru/ Электронно-библиотечная система (ЭБС) "AgriLib"
http://znanium. com/ ЭБС «ZNANIUM.COM»

http://e.lanbook.com/b
ooks/

Электронно-библиотечная система издательства 
«Лань»

http://www.garant.ru/ Информационное правовое обеспечение «Гарант» 
(для учебного процесса)

http://www.iqlib.ru/
http://www.scirus.com/
http://www.scintific.narod.ru/
http://www.scintific.narod.ru/
http://www.ras.ru/
http://nature.web.ru/
http://www.extech.ru/library/spravo/grnti/
http://www.extech.ru/library/spravo/grnti/
http://www.cnshb.ru/
http://www.agroportal.ru/
http://www.agroportal.ru/
http://www.aris.kuban.ru/ru/res/krai/out.php3?id=119
http://www.aris.kuban.ru/ru/res/krai/out.php3?id=119
http://www.rsl.ru/
http://www.edu.ru/
http://n-t.ru/
http://www.nauki-online.ru/
http://www.nauki-online.ru/
http://www.aonb.ru/iatp/guide/library.html
http://www.aonb.ru/iatp/guide/library.html
http://lib.belgau.edu.ru
http://ebs.rgazu.ru/
http://znanium
http://e.lanbook.com/b
http://www.garant.ru/


http://www.consultant.
ru

СПС Консультант Плюс: Версия Проф

Полнотекстовая база данных «Сельскохозяйственная
http://www2.viniti.ru/ библиотека знаний» - БД ВИНИТИ РАН

http://window.edu.ru/c Информационная система «Единое окно доступа к
atalog/ информационным ресурсам»

VII. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИС
ЦИПЛИНЫ
7.1. Помещения, укомплектованные специализированной мебелью, 
оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения, слу
жащими для представления учебной информации большой аудитории

Виды помещений Оборудование и технические средства 
обучения

Учебная аудитория для проведения занятий 
лекционного типа № 727.

Специализированная мебель для обучаю
щихся на 30 посадочных мест.
Рабочее место преподавателя: стол, стул, 
кафедра-трибуна напольная, доска меловая 
настенная.
Набор демонстрационного оборудования: 
Ноутбук Ноутбук Lenowo 320-15ISK (HD, 
15,6) проектор BenQ MW533, экран для де
монстрации DEXP WE-96, 2 акустические 
колонки 2.0 SVEN SPS-702. 
Информационные стенды (планшеты 
настенные)

Учебная аудитория для проведения занятий 
лекционного типа, семинарского типа, 
групповых и индивидуальных консульта
ций, текущего контроля и промежуточной 
аттестации № 736.

Специализированная мебель для обучаю
щихся на 15 посадочных мест.
Рабочее место преподавателя: стол, стул, 
кафедра-трибуна напольная, доска меловая 
настенная.
Лабораторное оборудование: весы лабора
торные ВК-150.1, рефрактометр ИРФ- 
454Б2М, Люминископ «Филин», вискози
метр Оствальда, сепаратор РОТОР, экс
пресс-анализатор «Милтек-1», микроскоп 
Микмед-1, анализатор качества Лактан 1-4, 
прибор для определения влажности пище
вых продуктов «Элекс-7», лопастная ме
шалка IKA RW20, рН-метр Мультитест, 
анализатор Клевер, баня термостатирующая 
LOIP LB-216, вискозиметр ВЗ-246, стерили
затор, термостат UTU 4-84, термостат жид
костный ТЖ-ТС-01-28-100, термостат сухо
воздушный ТВ-80 ПЗ, термостат ТС 1-20

http://www.consultant.ru/
http://www.consultant.ru/
http://www2.viniti.ru/
http://window.edu.ru/catalog/
http://window.edu.ru/catalog/


СПУ, центрифуга лабораторная ОКА, цен
трифуга. Холодильник Атлант. Плита 
GEFEST. Электрическая маслобойка "Хо
зяюшка"
Информационные стенды (планшеты 
настенные)

Помещения для самостоятельной работы 
обучающихся с возможностью подключе
ния к Интернету и обеспечением доступа в 
электронную информационно
образовательную среду Белгородского ГАУ 
(читальные залы библиотеки)

Специализированная мебель; комплект 
компьютерной техники в сборе (системный 
блок: Asus P4BGL-MX\Intel Celeron, 1715 
MHz\256 Мб PC2700 DDR 
SDRAM\ST320014A (20 Гб, 5400 RPM, 
Ultra-ATA/100)\ NEC CD-ROM CD- 
3002A\Intel(R) 82845G/GL/GE/PE/GV 
Graphics Controller, монитор: Proview 
777(N) / 786(N) [17" CRT], клавиатура, 
мышь.) в количестве 10 единиц с возмож
ностью подключения к сети Интернет и 
обеспечения доступа в электронную ин
формационнообразовательную среду Бел
городского ГАУ; настенный плазменный 
телевизор SAMSUNG PS50C450B1 Black 
HD (диагональ 127 см); аудиовидео кабель 
HDMI

Помещение для хранения и профилактиче
ского обслуживания учебного оборудова
ния № 737

Специализированная мебель: стол, шкафы 
для хранения вспомогательных средств. 
Стиральная машина BOSH.
Лабораторное оборудование: анализатор 
Саматос, аппарат сушильный АПС-1, вис
козиметр Гепплера с падающим шариком, 
овоскоп, мешалка магнитная с нагревом, 
микроволновая печь LG, холодильник Ат
лант, миксер TEFAL, йогуртница 
MOULINEX.
Рабочее место лаборанта: стол, стул

7.2. Комплект лицензионного и свободно распространяемого программ
ного обеспечения, в том числе отечественного производства

Виды помещений Оборудование
Учебная аудитория для проведения занятий 
лекционного типа № 727.

MS Windows WinStrtr 7 Acdmc Legalization 
RUS OPL NL. Договор №180 от 12.02.2011. 
Срок действия лицензии -  бессрочно; MS 
Office Std 2010 RUS OPL NL Acdmc. Дого
вор №180 от 12.02.2011. Срок действия ли
цензии -  бессрочно; Anti-virus Kaspersry 
Endpoint Security для бизнеса (Сублицензи
онный договор №42 от 06.12.2019) - 522 
лицензия. Срок действия лицензии по 
01.01.2021

Учебная аудитория для проведения занятий 
лекционного типа, семинарского типа, 
групповых и индивидуальных консульта-

MS Windows WinStrtr 7 Acdmc Legalization 
RUS OPL NL. Договор №180 от 12.02.2011. 
Срок действия лицензии -  бессрочно; MS



ций, текущего контроля и промежуточной 
аттестации № 736

Office Std 2010 RUS OPL NL Acdmc. Дого
вор №180 от 12.02.2011. Срок действия ли
цензии -  бессрочно; Anti-virus Kaspersry 
Endpoint Security для бизнеса (Сублицензи
онный договор №42 от 06.12.2019) - 522 
лицензия. Срок действия лицензии по 
01.01.2021

Помещения для самостоятельной работы 
обучающихся с возможностью подключе
ния к Интернету и обеспечением доступа в 
электронную информационно
образовательную среду Белгородского ГАУ 
(читальные залы библиотеки)

Microsoft Imagine Premium Electronic Soft
ware Delivery. Сублицензионный договор 
№937/18 на передачу неисключительных 
прав от 16.11.2018. Срок действия лицензии 
- бессрочно. MS Office Std 2010 RUSOPLNL 
Acdmc. Договор №180 от 12.02.2011. Срок 
действия лицензии -  бессрочно. Anti-virus 
Kaspersry Endpoint Security для бизнеса 
(Сублицензионный договор №42 от 
06.12.2019) - 522 лицензия. Срок действия 
лицензии по 01.01.2021. Информационно 
правовое обеспечение "Гарант" (для учеб
ного процесса). Договор №ЭПС-12-119 от 
01.09.2012. Срок действия - бессрочно. СПС 
КонсультантПлюс: Версия Проф. Консуль
тант Финансист. КонсультантПлюс: Кон
сультации для бюджетных организаций. 
Договор от 01.01.2017. Срок действия - бес
срочно.

Помещение для хранения и профилактиче
ского обслуживания учебного оборудова
ния № 737

MS Windows WinStrtr 7 Acdmc Legalization 
RUS OPL NL. Договор №180 от 12.02.2011. 
Срок действия лицензии -  бессрочно; MS 
Office Std 2010 RUS OPL NL Acdmc. Дого
вор №180 от 12.02.2011. Срок действия ли
цензии -  бессрочно; Anti-virus Kaspersry 
Endpoint Security для бизнеса (Сублицензи
онный договор №42 от 06.12.2019) - 522 
лицензия. Срок действия лицензии по 
01.01.2021

7.3. Электронные библиотечные системы и электронная информацион
но-образовательная среда
-  ЭБС «ZNANIUM.COM», договор на оказание услуг № 
0326100001919000019 с Обществом с ограниченной ответственностью 
«ЗНАНИУМ» от 11.12.2019
-  ЭБС «AgriLib», лицензионный договор №ПДД 3/15 на предоставление до
ступа к электронно-библиотечной системе ФГБОУ ВПО РГАЗУ от 
15.01.2015 (доп. Соглашение №1 от 31.01.2020/33
-  ЭБС «Лань», договор №27 с Обществом с ограниченной ответственностью 
«Издательство Лань» от 03.09.2019
-  ЭБС «Руконт», договор №ДС-284 от 15.01.2016 с открытым акционерным 
обществом «ЦКБ»БИБКОМ», с обществом с ограниченной ответственностью



«Агентство «Книга-Сервис»;

VIII. ОСОБЕННОСТИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 
ДЛЯ ИНВАЛИДОВ И ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖ
НОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ

В случае обучения в университете инвалидов и лиц с ограниченными 
возможностями здоровья учитываются особенности психофизического раз
вития, индивидуальные возможности и состояние здоровья таких обучаю
щихся.

Образование обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 
возможностями здоровья может быть организовано как совместно с другими 
обучающимися, так и в отдельных группах. Обучающиеся из числа лиц с 
ограниченными возможностями здоровья обеспечены печатными и (или) 
электронными образовательными ресурсами в формах, адаптированных к 
ограничениям их здоровья. Обучение инвалидов осуществляется также в со
ответствии с индивидуальной программой реабилитации инвалида (при 
наличии).

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья по слуху возможно 
предоставление учебной информации в визуальной форме (краткий конспект 
лекций; тексты заданий). На аудиторных занятиях допускается присутствие 
ассистента, а также сурдопереводчиков и (или) тифлосурдопереводчиков. 
Текущий контроль успеваемости осуществляется в письменной форме: обу
чающийся письменно отвечает на вопросы, письменно выполняет практиче
ские задания. Доклад (реферат) также может быть представлен в письменной 
форме, при этом требования к содержанию остаются теми же, а требования к 
качеству изложения материала (понятность, качество речи, взаимодействие с 
аудиторией и т. д.) заменяются на соответствующие требования, предъявляе
мые к письменным работам (качество оформления текста н списка литерату
ры, грамотность, наличие иллюстрационных материалов и т.д.). Промежу
точная аттестация для лиц с нарушениями слуха проводится в письменной 
форме, при этом используются общие критерии оценивания. При необходи
мости время подготовки к ответу может быть увеличено.

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению универ
ситетом обеспечивается выпуск и использование на учебных занятиях аль
тернативных форматов печатных материалов (крупный шрифт или 
аудиофайлы) а также обеспечивает обучающихся надлежащими звуковыми 
средствами воспроизведения информации (диктофонов и т.д.). Допускается 
присутствие ассистента, оказывающего обучающемуся необходимую техни
ческую помощь. Текущий контроль успеваемости осуществляется в устной 
форме. При проведении промежуточной аттестации для лиц с нарушением 
зрения тестирование может быть заменено на устное собеседование по во
просам.
Для лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих нарушения 
опорно- двигательного аппарата материально -технические условия универ



ситета обеспечивают возможность беспрепятственного доступа обучающих
ся в учебные помещения, а также пребывания в них (наличие пандусов, по
ручней, расширенных дверных проемов, лифтов; наличие специальных кре
сел и других приспособлений). На аудиторных занятиях, а также при прове
дении процедур текущего контроля успеваемости и промежуточной аттеста
ции лицам с ограниченными возможностями здоровья, имеющим нарушения 
опорно-двигательного аппарата могут быть предоставлены необходимые 
технические средства (персональный компьютер, ноутбук или другой га
джет); допускается присутствие ассистента (ассистентов), оказывающего 
обучающимся необходимую техническую помощь (занять рабочее место, пе
редвигаться по аудитории, прочитать задание, оформить ответ, общаться с 
преподавателем).

IX. ПРИЛОЖЕНИЯ



СВЕДЕНИЯ О ДОПОЛНЕНИИ И ИЗМЕНЕНИИ 
РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  

НА 20__/20 УЧЕБНЫЙ ГОД

Приложение 1

дисциплина(модуль)

направление подготовки/специальность

ДОПОЛНЕНО (с указанием раздела РПД)

ИЗМЕНЕНО (с указанием раздела РПД)

УДАЛЕНО (с указанием раздела РПД)

Реквизиты протоколов заседаний кафедр, на которых пересматривалась программа

Кафедра Кафедра

от № от №
Дата

дата

Методическая комиссия факультета_______

«__ » ______________ 20___ года, протокол №

Председатель методкомиссии_______________

Декан факультета________________

« » 20 г



Приложение №2 к рабочей программе дисциплины

Министерство сельского хозяйства Российской Федерации 
Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение

высшего образования
«Белгородский государственный аграрный университет имени В.Я. Г орина»

(ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ)

ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 
для проведения промежуточной аттестации обучающихся

по дисциплине Технология мясных и молочных продуктов

направление подготовки 19.03.03 Продукты питания животного происхождения

Майский, 2020



Приложение 2

Фонд оценочных средств. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки формируемых компе
тенций по дисциплине

1.Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения образовательной программы

Код
контро
лируе

мой
компе
тенции

Формулировка
контролируемой

компетенции

Этап (уро
вень) освое
ния компе

тенции

Планируемые результаты 
обучения

Наименование модулей и (или) разделов 
дисциплины

Наименование оценочного 
средства

Теку
щий
кон

троль

Промежуточная атте
стация

5 семестр 6 семестр

ПК-7 способностью 
обосновывать 
нормы расхода 
сырья и вспомо
гательных мате
риалов при произ
водстве продук
ции

Первый этап
(пороговой
уровень)

Знать:
• состав и свойства 
сырья и молочных продуктов;
• виды основного и 
вспомогательного сырья в 
молочной отрасли;
• методы проведения 
материальных расчетов.

Модуль 1. «Общая технология молочных про
дуктов. Питьевые молоко и сливки»
Модуль № 2 «Кисломолочные продукты и 
десерты»
Модуль № 3. «Технология сгущенных молоч
ных консервов и молочных продуктов для де
тей»
Модуль № 4 «Технология сухих консервов и 
молочных продуктов для детей»

Устный
опрос

Вопросы к
зачету

Экзамена
ционные
вопросы,
задачи

Модуль № 5 «Технология масла» 

Модуль № 6 «Технология сыров»

Устный
опрос -

Второй этап
(продвинутый
уровень)

Уметь:
• уметь составлять матери
альный баланс и проводить 
необходимые технологиче
ские расчеты;
• уметь пользоваться нор
мативно-технической доку
ментацией для определения 
расхода основных и вспомо
гательных материалов при 
производстве молочной про
дукции;
• грамотно подбирать тре-

Модуль 1. «Общая технология молочных про
дуктов. Питьевые молоко и сливки»

Модуль № 2 «Кисломолочные продукты и 
десерты»
Модуль № 3. «Технология сгущенных молоч
ных консервов и молочных продуктов для де
тей»
Модуль № 4 «Технология сухих консервов и 
молочных продуктов для детей»

Задачи,
тест

Вопросы к 
зачету

Экзамена
ционные
вопросы,
задачи

Модуль № 5 «Технология масла» 
Модуль № 6 «Технология сыров»

Задачи,
тест

Вопросы к
зачету



буемые рецептурами компо
ненты немолочного проис
хождения при производстве 
многокомпонентных продук
тов на молочной основе

Третий этап 
(высокий уро
вень)

Владеть:
техникой материальных рас
четов молочных продуктов

Модуль 1. «Общая технология молочных про
дуктов. Питьевые молоко и сливки»

Модуль № 2 «Кисломолочные продукты и 
десерты»
Модуль № 3. «Технология сгущенных молоч
ных консервов и молочных продуктов для де
тей»
Модуль № 4 «Технология сухих консервов и 
молочных продуктов для детей»

продук
товые 

расчеты 
из прак
тикума, 
ситуа

ционные 
задачи

Вопросы к
зачету

Экзамена
ционные
вопросы,
задачи

Модуль № 5 «Технология масла» 
Модуль № 6 «Технология сыров»

продук
товые 

расчеты 
из прак
тикума, 
ситуа

ционные 
задачи

-

ПК-11 способностью 
организовывать 
технологический 
процесс производ
ства продуктов 
питания живот
ного происхож
дения

Первый этап
(пороговой
уровень)

Знать:
• научные основы органи
зации технологических про
цессов производства молоч
ной продукции;
• требования, предъявляе
мые к качеству сырья и гото
вой продукции;
• типовые технологические 
процессы и схемы производ
ства молочных продуктов;
• физико-химические и 
биохимические процессы, 
происходящие при переработ
ке молока и производстве мо
лочных продуктов;

Модуль 1. «Общая технология молочных про
дуктов. Питьевые молоко и сливки»
Модуль № 2 «Кисломолочные продукты и 
десерты»
Модуль № 3. «Технология сгущенных молоч
ных консервов и молочных продуктов для де
тей»
Модуль № 4 «Технология сухих консервов и 
молочных продуктов для детей»

Устный
опрос

Вопросы к
зачету

Экзамена
ционные
вопросы,
задачи

Модуль № 5 «Технология масла» 
Модуль № 6 «Технология сыров»

Устный
опрос

-



• технологические особен
ности производства много
компонентных продуктов на 
молочной основе, продуктов с 
регулируемым составом, мо
лочных продуктов функцио
нального назначения;
• основные способы повы
шения качества и сроков хра
нения молочных продуктов;
• современные способы 
производства продукции и 
применяемое технологическое 
оборудование;
• современные тенденции 
развития новых малоотход
ных, энергосберегающих и 
экологически чистых техно
логий в молочной отрасли;
• основные направления 
развития молочной отрасли в 
свете Государственной поли
тики в области здорового пи
тания и современные данные 
по биологической безопасно
сти сырья;

Второй этап
(продвинутый
уровень)

Уметь:
• проводить обоснованный 
анализ в выборе способов и 
схем производства молочных 
продуктов;
• обосновывать и выбирать 
рациональные технологиче
ские параметры;
• совершенствовать дей
ствующие технологические 
процессы на базе системного 
подхода к качеству сырья, 
параметрам технологического 
процесса и требованиям к

Модуль 1. «Общая технология молочных про
дуктов. Питьевые молоко и сливки»
Модуль № 2 «Кисломолочные продукты и 
десерты»
Модуль № 3. «Технология сгущенных молоч
ных консервов и молочных продуктов для де
тей»
Модуль № 4 «Технология сухих консервов и 
молочных продуктов для детей»

тест Вопросы к
зачету

Экзамена
ционные
вопросы,
задачи

Модуль № 5 «Технология масла» 
Модуль № 6 «Технология сыров»

тест

-



готовой продукции;
• осуществлять постановку 
на производство новых видов 
молочных продуктов, отра
ботку новых технологических 
схем.
составлять технологические 
схемы производства продук
ции

Третий этап 
(высокий уро
вень)

Владеть:
• технологическими режи
мами и схемами производства 
молочных продуктов;
• современными методами 
исследования и оценки каче
ства молока и молочных про
дуктов.

Модуль 1. «Общая технология молочных про
дуктов. Питьевые молоко и сливки»
Модуль № 2 «Кисломолочные продукты и 
десерты»
Модуль № 3. «Технология сгущенных молоч
ных консервов и молочных продуктов для де
тей»
Модуль № 4 «Технология сухих консервов и 
молочных продуктов для детей»

Техно- 
логиче

ские 
схемы 
произ

водства: 
режимы 

и их 
обосно
вание

Вопросы к
зачету

Экзамена
ционные
вопросы,
задачи

Модуль № 5 «Технология масла» 
Модуль № 6 «Технология сыров»

Техно- 
логиче

ские 
схемы 
произ

водства: 
режимы 

и их 
обосно
вание

-

ПК-12 готовностью вы
полнять работы 
по рабочим про
фессиям

Первый этап
(пороговой
уровень)

Знать:
• основные требования 
и профессиональные обязан
ности специалиста или рабо
чего предприятия;
• режимы и стадии 
технологических процессов 
производства молочной про
дукции.

Модуль 1. «Общая технология молочных про
дуктов. Питьевые молоко и сливки»
Модуль № 2. «Кисломолочные продукты и 
десерты»
Модуль № 3. «Технология сгущенных молоч
ных консервов и молочных продуктов для де
тей»
Модуль № 4 «Технология сухих консервов и 
молочных продуктов для детей»

Устный 
опрос, 

отработ
ка лабо- 
ратор- 
ных ра

бот

Вопросы к
зачету

Экзамена
ционные
вопросы,
задачи

Модуль № 5 «Технология масла» 
Модуль № 6 «Технология сыров»

Устный
опрос, -



отработ
ка лабо- 
ратор- 
ных ра

бот
Второй этап
(продвинутый
уровень)

Уметь:
• выполнять профессиональ
ные обязанности специалиста 
или рабочего предприятия,
• находить причины наруше
ния технологических процес
сов, устранять их и восста
навливать нормальный ход 
технологических процессов;
• анализировать причины 
возникновения пороков про
дуктов и предлагать меропри
ятия по их устранению;
• работать со всеми видами 
нормативно-технической до
кументации и разрабатывать 
нормативную документацию 
на новые виды продуктов, 
применять полученные зна
ния в практических условиях

Модуль 1. «Общая технология молочных про
дуктов. Питьевые молоко и сливки»
Модуль № 2 «Кисломолочные продукты и 
десерты»
Модуль № 3. «Технология сгущенных молоч
ных консервов и молочных продуктов для де
тей»
Модуль № 4 «Технология сухих консервов и 
молочных продуктов для детей»

защита
лабора
торных
работ,
тесты

Вопросы к
зачету

Экзамена
ционные
вопросы,
задачи

Модуль № 5 «Технология масла» 
Модуль № 6 «Технология сыров»

защита
лабора
торных
работ,
тесты

-

Третий этап 
(высокий уро
вень)

Владеть:
• практическими навыками 
по выработки молочной про
дукции;
• практическими навыками 
проведения учета и отчетно
сти на предприятии,
• практическими навыками 
контроля производственного 
процесса,
• практическими навыками 
организации технологическо
го процесса на базе действу
ющего или вновь организуе
мого молочного предприятия.

Модуль 1. «Общая технология молочных про
дуктов. Питьевые молоко и сливки»
Модуль № 2 «Кисломолочные продукты и 
десерты»
Модуль № 3. «Технология сгущенных молоч
ных консервов и молочных продуктов для де
тей»
Модуль № 4 «Технология сухих консервов и 
молочных продуктов для детей»

Индиви- 
дуаль
ные за
дания, 

отработ
ка и за
щита 

лабора
торных 
работ, 

аппара
турные 
схемы

Вопросы к
зачету

Экзамена
ционные
вопросы,
задачи

Модуль № 5 «Технология масла» 
Модуль № 6 «Технология сыров»

Индиви-
дуаль- -



ные за
дания, 

отработ
ка и за
щита 

лабора
торных 
работ, 

аппара
турные 
схемы

ПК-31 способностью 
разрабатывать 
порядок выполне
ния работ, планы 
размещения обо
рудования, тех
нического осна
щения и органи
зации рабочих 
мест, рассчиты
вать производ
ственные мощно
сти и загрузку 
оборудования, 
участвовать в 
разработке тех
нически обосно
ванных норм вре
мени (выработ
ки), рассчиты
вать нормативы 
материальных 
затрат (техни
ческие нормы 
расхода сырья, 
полуфабрикатов, 
материалов)

Первый этап
(пороговой
уровень)

Знать:
• сырьевые ресурсы отрас
ли и современные подходы к 
их рациональному использо
ванию;
• нормы и правилами про
ектирования промышленных 
предприятий, компоновки 
помещений, расположения 
производственного оборудо
вания;
• прогрессивные методы 
выбора и эксплуатации обо
рудования.

Модуль 1. «Общая технология молочных про
дуктов. Питьевые молоко и сливки»
Модуль № 2 «Кисломолочные продукты и 
десерты»
Модуль № 3. «Технология сгущенных молоч
ных консервов и молочных продуктов для де
тей»
Модуль № 4 «Технология сухих консервов и 
молочных продуктов для детей»

Устный
опрос

Вопросы к
зачету

Экзамена
ционные
вопросы,
задачи,
курсовой
проект

Модуль № 5 «Технология масла» 
Модуль № 6 «Технология сыров»

Устный
опрос

-

Второй этап
(продвинутый
уровень)

Уметь:
• производить технологи
ческие расчеты;
• выбирать и обосновы
вать наиболее приемлемые 
варианты технологических 
схем производства продукции 
с учетом технически обосно
ванных норм выработки;
• компоновать производ
ственное оборудование с со
блюдением поточности про
изводства;
• разрабатывать порядок

Модуль 1. «Общая технология молочных про
дуктов. Питьевые молоко и сливки»
Модуль № 2 «Кисломолочные продукты и 
десерты»
Модуль № 3. «Технология сгущенных молоч
ных консервов и молочных продуктов для де
тей»
Модуль № 4 «Технология сухих консервов и 
молочных продуктов для детей»

тесты Вопросы к
зачету

Экзамена
ционные
вопросы,
задачи,
курсовой
проект

Модуль № 5 «Технология масла» 
Модуль № 6 «Технология сыров»

тесты

-



выполнения работ, планов 
расположения оборудования, 
технического оснащения и 
организации рабочих мест.

Третий этап 
(высокий уро
вень)

Владеть:
• навыками в проведении 
технологических расчетов и 
нормативов материальных 
затрат
• навыками проектирова
ния и выполнения чертежей 
любого предприятия молоч
ной промышленности в объе
ме курсового и дипломного 
проектов;
• навыками технологиче
ского проектирования, отве
чающего требованиям пер
спективного развития отрасли

Модуль 1. «Общая технология молочных про
дуктов. Питьевые молоко и сливки»
Модуль № 2 «Кисломолочные продукты и 
десерты»
Модуль № 3. «Технология сгущенных молоч
ных консервов и молочных продуктов для де
тей»
Модуль № 4 «Технология сухих консервов и 
молочных продуктов для детей»

ппара- 
турно- 
техноло
гические 
схемы с 
описа
нием 
техноло
гических 
потоков

Вопросы к
зачету

Экзамена
ционные
вопросы,
задачи,
курсовой
проект

Модуль № 5 «Технология масла» 
Модуль № 6 «Технология сыров»

аппара- 
турно- 
техноло
гические 
схемы с 
описа
нием 
техноло
гических 
потоков

-

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций, шкалы оценивания

Компетенция Планируемые результаты обу
чения (показатели достижения 

заданного уровня компетен
ции)

Уровни и критерии оценивания результатов обучения, шкалы оценивания

Компетентность 
не сформирована

Пороговый уровень ком
петентности

Продвинутый уровень 
компетентности

Высокий уровень

не зачтено/ не удовле
творительно

зачтено/удовлетвори
тельно

зачтено/ хорошо зачтено/отлично

ПК-7 способностью обосновывать 
нормы расхода сырья и вспомо
гательных материалов при 
производстве продукции

Способность обосновы
вать нормы расхода сы
рья и вспомогательных 
материалов не сформи
рована

Частично владеет спо
собностью обосновы
вать нормы расхода сы
рья и вспомогательных 
материалов

Владеет способностью 
обосновывать нормы 
расхода сырья и вспомо
гательных материалов

Свободно владеет спо
собностью обосновывать 
нормы расхода сырья и 
вспомогательных мате
риалов



Знать:
• состав и свойства сырья 
и молочных продуктов;
• виды основного и вспо
могательного сырья в молочной 
отрасли;
• методы проведения ма
териальных расчетов.

Не знает виды, состав и 
свойства основного и вто
ричного молочного сырья. 
Допускает грубые ошибки 
при выборе методов про
ведения материальных 
расчетов.

Может перечислить виды 
основного и вспомога
тельного сырья, знает его 
состав и свойства. Но до
пускает ошибки при 
обосновании методов 
проведения материальных 
расчетов.

Знает виды, состав и 
свойства основного и 
вспомогательного сырья, 
состав основных молоч
ных продуктов. Ориенти
руется в выборе метода 
проведения материаль
ных расчетов.

Хорошо знает состав, 
свойства основного и вто
ричного молочного сырья, 
состав и свойства различ
ных молочных продуктов. 
Аргументировано может 
выбрать методику расчета, 
ориентируясь на особен
ности технологического 
процесса.

Уметь:
• уметь составлять матери
альный баланс и проводить не
обходимые технологические 
расчеты;
• уметь пользоваться норма
тивно-технической документа
цией для определения расхода 
основных и вспомогательных 
материалов при производстве 
молочной продукции;
• грамотно подбирать требуе
мые рецептурами компоненты 
немолочного происхождения 
при производстве многокомпо
нентных продуктов на молочной 
основе

Не умеет составлять мате
риальный баланс и прово
дить технологические рас
четы. Не ориентируется в 
нормативно-технической 
документации, не умеет ей 
пользоваться

Составляет материальный 
баланс и проводит мате
риальные расчеты по 
примеру. Знает виды и 
перечень необходимой 
нормативно-технической 
документации. Допускает 
не грубые ошибки при 
расчете рецептур много
компонентных продуктов.

Составляет материальный 
баланс и проводит техно
логические расчеты ос
новных видов молочных 
продуктов. Умеет пользо
ваться нормативно - 
технической документа
цией. Умеет подбирать 
рецептурные компоненты 
при производстве много
компонентных продуктов.

Умеет проводить техноло
гические расчеты и со
ставлять материальный 
баланс всех видов молоч
ных продуктов. Знает пе
речень нормативно
технической документа
ции, хорошо в ней ориен
тируется, грамотно опре
делять расход основного и 
вспомогательного сырья в 
зависимости от особенно
стей технологического 
процесса. Умеет рассчи
тывать рецептур много
компонентных продуктов 
и аргументировано пред
лагать варианты требуе
мых компонентов немо
лочного происхождения 
для многокомпонентных 
молочных продуктов

Владеть:
техникой материальных расче
тов молочных продуктов

Не владеет техникой мате
риальных расчетов

Частично владеет техни
кой материальных расче
тов, может выполнять по 
примеру

Хорошо владеет техникой 
материальных расчетов, 
может допускать не гру
бые ошибки

Отлично владеет техникой 
материальных расчетов, 
ошибок не допускает

ПК-11 способностью организовывать 
технологический процесс про
изводства продуктов питания 
животного происхождения

способность организовы
вать технологический 
процесс производства 
продуктов питания жи-

частично владеет спо
собностью организовы
вать технологический 
процесс производства

владеет способностью 
организовывать техно
логический процесс про
изводства продуктов

Свободно владеет спо
собностью организовы
вать технологический 
процесс производства



вотного происхождения 
не сформирована

продуктов питания жи
вотного происхождения

питания животного 
происхождения

продуктов питания жи
вотного происхождения

Знать:
• научные основы организа

ции технологических про
цессов производства молоч
ной продукции;

• требования, предъявляемые 
к качеству сырья и готовой 
продукции;

• типовые технологические 
процессы и схемы произ
водства молочных продук
тов;

• физико-химические и био
химические процессы, про
исходящие при переработке 
молока и производстве мо
лочных продуктов;

• технологические особенно
сти производства многоком
понентных продуктов на 
молочной основе, продуктов 
с регулируемым составом, 
молочных продуктов функ
ционального назначения;

• основные способы повыше
ния качества и сроков хра
нения молочных продуктов;

• современные способы про
изводства продукции и при
меняемое технологическое 
оборудование;

• современные тенденции раз
вития новых малоотходных, 
энергосберегающих и эко
логически чистых техноло
гий в молочной отрасли;

• основные направления раз-

Не знает научные основы 
организации технологиче
ских процессов производ
ства молочной продукции, 
требования, предъявляе
мые к качеству сырья и 
готовой продукции, типо
вые технологические про
цессы и схемы производ
ства молочных продуктов, 
физико-химические и био
химические процессы, 
происходящие при перера
ботке молока и производ
стве молочных продуктов. 
Допускает грубые ошибки 
при обосновании техноло
гических особенностей 
производства многоком
понентных продуктов на 
молочной основе, продук
тов с регулируемым соста
вом, молочных продуктов 
функционального назначе
ния. Не знает основные 
способы повышения каче
ства и сроков хранения 
молочных продуктов, со
временных способов про
изводства продукции и 
применяемое технологиче
ское оборудование, совре
менных тенденций разви
тия новых малоотходных, 
энергосберегающих и эко
логически чистых техно
логий в молочной отрасли.

Относительно знает науч
ные основы организации 
технологических процес
сов производства, но до
пускает ошибки при 
обосновании режимов с 
точки зрения физико
химических и биохимиче
ских процессов, происхо
дящих при переработке 
молока и производстве 
молочных продуктов. 
Знает требования, предъ
являемые к качеству сы
рья и к основным видам 
молочных продуктов. Ча
стично ориентируется в 
особенностях производ
ства некоторых видов 
многокомпонентных про
дуктов на молочной осно
ве, продуктов функцио
нального назначения. 
Может перечислить спо
собы повышения качества 
и сроки хранения продук
ции без объяснения физи
ко-химических и биохи
мических основ протека
ющих процессов. Частич
но ориентируется в со
временных тенденциях 
развития пищевого про
изводства и применяемом 
оборудовании, основных 
направлениях развития 
отрасли.

Знает научные основы 
организации технологи
ческих процессов произ
водства, типовые схемы 
производства, обосновы
вает режимы с точки зре
ния физико-химических и 
биохимических процес
сов с незначительными 
ошибками. Знает требо
вания, предъявляемые к 
качеству сырья и к основ
ным видам молочных 
продуктов, особенности 
производства многоком
понентных и функцио
нальных продуктов на 
молочной основе. Знает 
способы повышения ка
чества и сроки хранения 
продукции. Имеет пред
ставление о современных 
тенденциях развития пи
щевого производства и 
применяемом оборудова
нии, основных направле
ниях развития.

Знает научные основы ор
ганизации технологиче
ских процессов, типовые 
схемы производства мо
лочных продуктов, схемы 
производства многоком
понентных и функцио
нальных молочных про
дуктов, аргументирует 
технологические режимы с 
точки зрения физико
химических и биохимиче
ских процессов, происхо
дящих при переработке 
молока и производстве 
молочных продуктов. На 
основе анализа физико
химических и биохимиче
ских процессов производ
ства молока и молочных 
продуктов аргументирова
но предлагает пути повы
шения качества продукции 
и продления ее сроков 
хранения. Отлично ориен
тируется в современных 
тенденциях и способах 
производства молочной 
продукции, знает принцип 
работы и виды применяе
мого оборудования. Знает 
современные тенденции 
отрасли, ее основные 
направления развития, 
основы Г осударственной 
политики в области пита
ния населения.



вития молочной отрасли в 
свете Государственной по
литики в области здорового 
питания и современные дан
ные по биологической без
опасности сырья;

Уметь:
• проводить обоснованный 

анализ в выборе способов и 
схем производства молоч
ных продуктов;

• обосновывать и выбирать 
рациональные технологиче
ские параметры;

• совершенствовать действу
ющие технологические про
цессы на базе системного 
подхода к качеству сырья, 
параметрам технологическо
го процесса и требованиям к 
готовой продукции;

• осуществлять постановку на 
производство новых видов 
молочных продуктов, отра
ботку новых технологиче
ских схем.

• составлять технологические 
схемы производства про
дукции

Не умеет анализировать и 
выбирать необходимые 
схемы производства, обос
новывать технологические 
параметры, организовы
вать производство молоч
ных продуктов, составлять 
технологические схемы

Может проводить анализ 
при выборе способов и 
схем производства, одна
ко допускает ошибки при 
обосновании рациональ
ных параметров техноло
гических режимов. Умеет 
организовать технологи
ческий процесс производ
ства молочных продуктов 
по типовым схемам. Вы
зывает затруднения во
просы по совершенство
ванию технологического 
процесса на базе систем
ного подхода к качеству 
сырья, параметрам техно
логического процесса и 
требованиям готовой 
продукции

Умеет проводить обосно
ванный анализ в выборе 
способов и схем произ
водства молочных про
дуктов, обосновывать и 
выбирать рациональные 
технологические режимы, 
однако допускает не гру
бые ошибки. Умеет орга
низовывать технологиче
ский процесс производ
ства по типовым схемам, 
составлять типовые тех
нологические схемы. 
Может предложить ряд 
типовых мероприятий по 
усовершенствованию 
технологического про
цесса.

Свободно владеет типо
выми технологическими 
схема производства и их 
параметрами, умеет их 
составлять, аргументиро
вано проводит выбор спо
собов и схем технологиче
ского процесса в зависи
мости от производствен
ных задач, аргументирова
но проводит обоснование 
необходимых технологи
ческих параметров. Умеет 
организовать технологиче
ский процесс производства 
как по типовым схемам, 
так и осуществлять отра
ботку новых технологиче
ских схем. Предлагает ме
роприятия по совершен
ствованию технологиче
ского процесса производ
ства продукции в зависи
мости от производствен
ных задач.

Владеть:
• технологическими режима

ми и схемами производства 
молочных продуктов;

• современными методами 
исследования и оценки ка
чества молока и молочных 
продуктов.

не владеет технологиче
скими режимами и схема
ми производства молоч
ных продуктов, а также 
современными методами 
исследований и оценки 
качества молока и молоч
ных продуктов

владеет технологически
ми схемами производства, 
но допускает грубые 
ошибки в технологиче
ских режимах. Может 
провести исследование 
качества молока и молоч
ных продуктов при нали-

владеет технологически
ми схемами и режимами 
производства молочных 
продуктов, иногда допус
кает ошибки при обосно
вании режимов производ
ства. Владеет современ
ными методами исследо-

свободно и без ошибочно 
владеет технологическими 
схемами и режимами про
изводства, методами кон
троля сырья и готовой 
продукции, оценки их ка
чества.



чии методики на элек
тронном или бумажном 
носителе.

вания и оценки качества 
молока и молочных про
дуктов.

ПК-12 готовностью выполнять ра
боты по рабочим профессиям

готовность выполнять 
работы по рабочим про
фессиям не сформирова
на

готовность выполнять 
работы по рабочим про
фессиям частично 
сформирована

готов выполнять рабо
ты по рабочим профес
сиям

готов выполнять работы 
по рабочим профессиям

Знать:
• основные требования и про

фессиональные обязанности 
специалиста или рабочего 
предприятия;

• режимы и стадии техноло
гических процессов произ
водства молочной продук
ции.

не знает основные требо
вания и профессиональные 
обязанности специалиста 
или рабочего предприятия, 
режимы и стадии техноло
гического процесса произ
водства молочной продук
ции

знает основные требова
ния и профессиональные 
обязанности специалиста 
или рабочего предприя
тия, допускает ошибки в 
режимах и стадиях техно
логического процесса

знает основные требова
ния и профессиональные 
обязанности специалиста 
или рабочего предприя
тия, режимы и стадии 
технологического про
цесса производства мо
лочной продукции

знает основные требова
ния и профессиональные 
обязанности специалиста 
или рабочего предприятия, 
свободно владеет стадия
ми технологического про
цесса производства мо
лочной продукции, аргу
ментировано обосновыва
ет режимы производства

Уметь:
• выполнять профессиональ

ные обязанности специали
ста или рабочего предприя
тия,

• находить причины наруше
ния технологических про
цессов, устранять их и вос
станавливать нормальный 
ход технологических про
цессов;

• анализировать причины воз
никновения пороков про
дуктов и предлагать меро
приятия по их устранению;

• работать со всеми видами 
нормативно-технической 
документации и разрабаты
вать нормативную докумен
тацию на новые виды про
дуктов, применять получен
ные знания в практических 
условиях

не умеет выполнять про
фессиональные обязанно
сти специалиста или рабо
чего предприятия, нахо
дить причины нарушения 
технологического процес
са, устранять и восстанав
ливать ход технологиче
ского процесса, анализи
ровать причины возникно
вения пороков, работать с 
нормативно-технической 
документацией, разраба
тывать нормативно - 
техническую документа
цию

Умеет выполнять профес
сиональные обязанности 
специалиста или рабочего 
предприятия. Имеется 
некоторые затруднения 
при выявлении причин 
нарушения технологиче
ских процессов, возник
новения пороков молоч
ных продуктов. Умеет 
работать с НТД и разра
батывать НТД при помо
щи шаблона

Умеет выполнять профес
сиональные обязанности 
специалиста или рабочего 
предприятия. Может вы
являть и устранять при
чины нарушающие тех
нологический процесс, 
вызывающие пороки мо
лочных продуктов. Умеет 
работать с НТД и разра
батывать НТД при помо
щи шаблона

Умеет выполнять профес
сиональные обязанности 
специалиста или рабочего 
предприятия. Свободно 
находит причины наруше
ния технологического 
процесса, предлагает ме
роприятия по устранению, 
может осуществлять кон
троль процесса по устра
нению причин нарушения 
технологического процес
са. Хорошо ориентируется 
в причинах появления по
роков продуктов, знает 
способы устранения и 
предотвращения. Свобод
но ориентируется в НТД, 
умеет разрабатывать НТД.



Владеть:
• практическими навыками по 

выработки молочной про
дукции;

• практическими навыками 
проведения учета и отчетно
сти на предприятии,

• практическими навыками 
контроля производственного 
процесса,

• практическими навыками 
организации технологиче
ского процесса на базе дей
ствующего или вновь орга
низуемого молочного пред
приятия.

Не владеет практическими 
навыками по выработки 
молочной продукции, про
ведения учета и отчетно
сти на предприятии, кон
троля технологического 
процесса, организации 
технологического процес
са. Допускает грубые 
ошибки при организации 
технологического процес
са на базе действующего 
или вновь организуемого 
молочного предприятия

Владеет практическими 
навыками выработки мо
лочной продукции, про
ведения учета и отчетно
сти на предприятия, кон
троля технологического 
процесса. Допускает не 
значительные ошибки при 
организации технологи
ческого процесса на базе 
действующего или вновь 
организуемого молочного 
предприятия

Владеет практическими 
навыками выработки мо
лочной продукции, про
ведения учета и отчетно
сти на предприятия, кон
троля технологического 
процесса, организации 
технологического про
цесса на базе действую
щего или вновь организу
емого предприятия.

Свободно владеет практи
ческими навыками выра
ботки молочной продук
ции, проведения учета и 
отчетности на предприя
тия, контроля технологи
ческого процесса. При 
организации технологиче
ского процесса на базе 
действующего или вновь 
организуемого предприя
тия предлагает новые тех
нологические решения на 
основе анализа современ
ных достижений отрасли

ПК-31 способностью разрабатывать 
порядок выполнения работ, 
планы размещения оборудова
ния, технического оснащения и 
организации рабочих мест, 
рассчитывать производствен
ные мощности и загрузку обо
рудования, участвовать в раз
работке технически обосно
ванных норм времени (выра
ботки), рассчитывать норма
тивы материальных затрат 
(технические нормы расхода 
сырья, полуфабрикатов, мате
риалов)

способность разрабаты
вать порядок выполнения 
работ, планы размеще
ния оборудования, тех
нического оснащения и 
организации рабочих 
мест, рассчитывать 
производственные мощ
ности и загрузку оборудо
вания, участвовать в 
разработке технически 
обоснованных норм вре
мени (выработки), рас
считывать нормативы 
материальных затрат 
(технические нормы рас
хода сырья, полуфабри
катов, материалов) не 
сформирована

способность разрабаты
вать порядок выполне
ния работ, планы раз
мещения оборудования, 
технического оснащения 
и организации рабочих 
мест, рассчитывать 
производственные мощ
ности и загрузку обору
дования, участвовать в 
разработке технически 
обоснованных норм вре
мени (выработки), рас
считывать нормативы 
материальных затрат 
(технические нормы 
расхода сырья, полуфаб
рикатов, материалов) 
сформирована частично

владеет способностью 
разрабатывать порядок 
выполнения работ, пла
ны размещения оборудо
вания, технического 
оснащения и организа
ции рабочих мест, рас
считывать производ
ственные мощности и 
загрузку оборудования, 
участвовать в разра
ботке технически обос
нованных норм времени 
(выработки), рассчиты
вать нормативы мате
риальных затрат (тех
нические нормы расхода 
сырья, полуфабрикатов, 
материалов)

свободно владеет способ
ностью разрабатывать 
порядок выполнения ра
бот, планы размещения 
оборудования, техниче
ского оснащения и орга
низации рабочих мест, 
рассчитывать производ
ственные мощности и 
загрузку оборудования, 
участвовать в разработ
ке технически обосно
ванных норм времени 
(выработки), рассчиты
вать нормативы мате
риальных затрат (тех
нические нормы расхода 
сырья, полуфабрикатов, 
материалов)

Знать:
• сырьевые ресурсы от
расли и современные подходы к 
их рациональному использова
нию;

Не знает сырьевые ресур
сы отрасли и подходы к их 
рациональному использо
ванию. Допускает грубые 
ошибки при проектирова-

Знает сырьевые ресурсы 
отрасли и современные 
подходы к их рациональ
ному использованию, 
нормы и правила проек-

Знает сырьевые ресурсы 
отрасли и современные 
подходы к их рациональ
ному использованию, 
нормы и правила проек-

Знает сырьевые ресурсы 
отрасли и отлично ориен
тируется в современных 
подходах к рациональному 
использованию, может



• нормы и правилами 
проектирования промышленных 
предприятий, компоновки по
мещений, расположения произ
водственного оборудования;
• прогрессивные методы 
выбора и эксплуатации оборудо
вания.

нии промышленных пред
приятии, компоновки по
мещений, в планах распо
ложения технологического 
оборудования.

тирования промышлен
ных предприятий молоч
ной отрасли. Допускает 
не значительные ошибки 
при использовании норм 
компоновки помещений и 
правил расположения 
технологического обору
дования. Частично может 
сформулировать предло
жения по прогрессивным 
решениям выборы и экс
плуатации оборудования.

тирования промышлен
ных предприятий молоч
ной отрасли, правила 
компоновки помещений и 
расположения оборудо
вания. Допускает незна
чительные ошибки при 
использовании норм ком
поновки помещений и 
правил расположении 
оборудования по ходу 
технологического про
цесса. Может сформули
ровать прогрессивные 
решения выбора и экс
плуатации оборудования.

самостоятельно разрабо
тать схему рациональной и 
безотходной переработки 
молока. Безошибочно ори
ентируется в правилах и 
нормах компоновки поме
щения и расположения 
технологического обору
дования. Предлагает соб
ственные прогрессивные 
решения выбора и исполь
зования оборудования на 
основе анализа современ
ных достижений науки и 
техники пищевых произ
водств.

Уметь:
• производить технологи
ческие расчеты;
• выбирать и обосновы
вать наиболее приемлемые вари
анты технологических схем про
изводства продукции с учетом 
технически обоснованных норм 
выработки;
• компоновать производ
ственное оборудование с соблю
дением поточности производ
ства;
• разрабатывать порядок 
выполнения работ, планов рас
положения оборудования, тех
нического оснащения и органи
зации рабочих мест.

Не умеет обосновывать 
варианты технологических 
схем производства, компо
новать производственное 
оборудование, разрабаты
вать порядок выполнения 
работ, планов расположе
ния оборудования, техни
ческого оснащения и орга
низации рабочих ест. До
пускает грубые ошибки 
при технологических рас
чётах.

Умеет обосновывать тех
нологические схемы про
изводства и компоновать 
производственное обору
дование при курировании 
преподавателя. Умеет 
проводить технологиче
ские расчеты, разрабаты
вать порядок выполнения 
работ, планов расположе
ния оборудования, техни
ческого оснащения и ор
ганизации рабочих мест 
по шаблону.

Умеет производить тех
нологические расчеты, 
выбирать и обосновывать 
варианты схем производ
ства с учетом технически 
обоснованных норм вы
работки, компоновать 
производственное обору
дование с соблюдением 
поточности, разрабаты
вать порядок выполнения 
работ, планов расположе
ния оборудования, техни
ческого оснащения и ор
ганизации рабочих мест. 
Допускает незначитель
ные ошибки.

Безошибочно и самостоя
тельно умеет производить 
технологические расчеты, 
выбирать и обосновывать 
варианты схем производ
ства с учетом технически 
обоснованных норм выра
ботки, компоновать произ
водственное оборудование 
с соблюдением поточно
сти, разрабатывать поря
док выполнения работ, 
планов расположения обо
рудования, технического 
оснащения и организации 
рабочих мест.

Владеть:
• навыками в проведении 
технологических расчетов и 
нормативов материальных за
трат
• навыками проектирова-

Не владеет навыками про
ектирования и выполнения 
чертежей, технологическо
го проектирования, отве
чающего требованиям 
перспективного развития

Владеет навыками проек
тирования и выполнения 
чертежей предприятий 
молочной отрасли, а так
же технологического про
ектирования, отвечающе-

Владеет навыками проек
тирования и выполнения 
чертежей предприятий 
молочной отрасли в рам
ках дипломного и курсо
вого проектирования.

Отлично владеет навыка
ми технологических рас
четов, проектирования и 
выполнения чертежей 
предприятий молочной 
отрасли в рамках диплом-



ния и выполнения чертежей лю
бого предприятия молочной 
промышленности в объеме кур
сового и дипломного проектов;
• навыками технологиче
ского проектирования, отвеча
ющего требованиям перспектив
ного развития отрасли

отрасли. Чертежи выпол
нены с грубыми наруше
ниями требований ЕСКД. 
Допускает грубые ошибки 
при проведении техноло
гических расчётов.



го требованиям перспек
тивного развития отрасли, 
при активном курирова
нии преподавателя. До
пускает незначительные 
ошибки при проведении 
технологических расчё
тов, выполнении компо
новки и планах располо
жения оборудования. 
Имеются незначительные 
нарушения требований 
ЕСКД в чертежах._______

Владеет навыками техно
логического проектиро
вания, отвечающего тре
бованиям перспективного 
развития отрасли, прове
дения технологических 
расчётов. Имеются незна
чительные нарушения 
требований ЕСКД.

ного и курсового проекти
рования. Участие препода
вателя сведено к миниму
му. Чертежи выполнены 
без нарушений требований 
ЕСКД.



3. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 
оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих 
этапы формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы

Первый этап (пороговой уровень)
ЗНАТЬ (помнить и понимать): студент помнит, понимает и может 

продемонстрировать широкий спектр фактических, концептуальных, процедурных 
знаний.

3.1.Перечень вопросов для определения входного рейтинга

1) Средний химический состав коровьего молока.
2) Особенности состава молозива, стародойного молока и молока коров больных ма

ститом в сравнении с нормальным молоком.
3) Свободная и связанная вода молока. Виды и характеристика связанной воды, пред

ложенная академиком П. А. Ребиндером.
4) Характеристика белков молока. Методы определения массовой доли белков моло

ка.
5) Молочный жир. Методы определения массовой доли жира в молоке.
6) Углеводный состав молока. Строение лактозы и ее роль в производстве молочных 

продуктов. Методы определения массовой доли лактозы в молоке. Сравнительная 
характеристика этих методов.

7) Влияние периода лактации на химический состав и физико-химические свойства 
молока.

8) Характеристика соматических клеток молока. Методы определения количества со
матических клеток в молоке.

9) Химический состав и физико-химические свойства молока здоровых животных и 
при заболевании маститом.

10) Почему молочные заводы не принимают молозиво, стародойное молоко и молоко 
животных больных маститом?

11) Состав молока различных сельскохозяйственных животных в сравнении с молоком 
коровы.

12) Антибактериальные свойства молока. Характеристика иммуноглобулинов, лейко
цитов, лизоцима, лактопероксидазы. Факторы, влияющие на бактерицидные свой
ства молока.

13) Характеристика компонентов молока находящихся в состоянии эмульсии, колло
идной дисперсии и в виде истинного раствора.

14) Титруемая кислотность молока. Факторы, влияющие на титруемую кислотность 
молока.

15) Методы определения титруемой кислотности молока.
16) Активная кислотность молока (рН). Обосновать различия в оценке молока по тит

руемой и активной кислотности.
17) Изменения составных компонентов молока при механической обработке.
18) Изменения технологических свойств молока после гомогенизации.
19) Изменения сывороточных белков в процессе тепловой обработки молока.
20) Влияние тепловой обработки молока на солевой состав.
21) Влияние длительной тепловой обработки молока на состояние лактозы. Механизм



образования меланоидинов.
22) Влияние тепловой обработки молока на молочный жир и состояние оболочек жи

ровых шариков.
23) Какие изменения происходят с витаминами и ферментами при тепловой обработке 

молока?
24) Использование ферментов для определения различных режимов пастеризации мо

лока.
25) Естественные и искусственные антиокислители жира.
26) Методы определения термоустойчивости молока и способы повышения его термо- 

устойсивости.
27) Изменения составных частей молока в процессе стерилизации, сгущения и сушки.

3.2 Типовые вопросы для устного опроса:

Модуль 1

1. Средний химический состав коровьего молока.
2. Какие составные части входят в сухой молочный остаток и сухой обезжиренный 

молочный остаток?
3. Белки молока, их содержание и свойства.
4. Что представляет собой молочный жир?
5. Чем обусловлена кислотность молока?
6. Что понимают под градусом Тернера?
7. Чем выражается активная кислотность?
8. В каких пределах колеблется активная кислотность молока?
9. Что такое плотность молока?
10. Что такое осматическое давление молока?
11. Что понимают под термоустойчивостью молока?
12. Какие показатели относят к санитарно-гигиеническим показателям молока?
13. Цель первичной обработки молока.
14. Что включает в себя первичная обработка молока?
15. На каком оборудовании производят очистку молока?
16. Назовите оборудование, используемое для охлаждения молока?
17. Назовите современные способы и оборудование для первичной обработки молока?
18. Бактерицидная фаза молока, способы ее продления.
19. Как осуществляется транспортировка молока на перерабатывающие предприятия?
20. В какой последовательности проводят приемку?
21. Как определяют количество поступившего молока?
22. Кто и как проверяет показатели безопасности и качества поступающего сырья?
23. Каким требованиям должно соответствовать молоко-сырье?
24. По каким показателям делят молоко на сортовое и несортовое?
25. Назовите причины возникновения пороков физико-химического происхождения.
26. Какие пороки относят к порокам кормового происхождения?
27. Назовите причины возникновения пороков микробиологического происхождения.
28. Пороки технического происхождения.
29. Перечислите меры по предупреждению возникновения пороков в сыром молоке.
30. Виды тепловой обработки в молочной промышленности.
31. Что такое пастеризация молока?
32. Цели пастеризации.



33. Какие режимы пастеризации применяют для молока?
34. От каких факторов зависит эффективность пастеризации?
35. Оборудование, используемое для пастеризации молока.
36. Каким образом пастеризация влияет на состав и свойства молочного сырья?
37. Что такое стерилизация молока?
38. Чем отличается стерилизация от пастеризации молока?
39. Какие режимы стерилизации применяют для молока?
40. Какие существуют способы стерилизации молока?
41. Оборудование, используемое для стерилизации молока.
42. Что такое УВТ -  стерилизация, режимы?
43. Преимущества и недостатки стерилизации с косвенным или прямым нагревом мо

лока.
44. Органолептическая характеристика пастеризованного и стерилизованного молока и 

сливок.
45. Из каких технологических операций состоит производство пастеризованного моло

ка?
46. В чем заключается особенность производства молока с какао и белкового молока?
47. Составьте технологическую схему производства топленого молока.
48. На какой стадии производства витаминизированного молока вносится витамин С и 

почему?
49. Какие способы производства стерилизованного молока и сливок используют в мо

лочной промышленности?
50. Составьте технологическую схему производства стерилизованного молока одно

ступенчатым способом в потоке с асептической расфасовкой в пакеты.
51. Температуры пастеризации и гомогенизации сливок.
52. Особенность технологии взбитых сливок и сливочных напитков.
53. Пороки пастеризованного и стерилизованного молока и сливок и меры их преду

преждения.

Модуль 2

1. Перечислите ассортимент кисломолочных напитков.
2. Какие виды брожения используют в производстве кисломолочных напитков?
3. Диетические и лечебно-профилактические свойства кисломолочных напитков.
4. Назовите способы производства кисломолочных напитков и укажите недостатки и 

преимущества этих способов.
5. Какие режимы пастеризации молока применяют при производстве диетических 

кисломолочных продуктов и почему?
6. Для чего в производстве ряженки используют более высокие температуры пастери

зации и длительную выдержку?
7. Составьте технологическую схему производства кефира, йогурта, ряженки и ука

жите особенности производства данных продуктов.
8. Перечислите ассортимент ацидофильных продуктов.
9. Особенности производства ацидофильных продуктов.
10. Перечислите пороки консистенции кисломолочных напитков и причины их воз

никновения.
11. Перечислите пороки вкуса и запаха кисломолочных напитков и причины их воз

никновения.
12. Органолептическая характеристика творога.
13. Назовите способы коагуляции белка молока и их сущность.
14. Назовите способы производства творога.



15. В чем заключается особенность процесса производства творога традиционным 
способом?

16. В чем заключается особенность процесса производства творога раздельным спосо
бом?

17. Составьте технологическую схему производства творога с массовой долей жира 5 
% традиционным способом.

18. Из каких технологических операций состоит производство творожных изделий.
19. Что является сырьем в производстве творожных изделий?
20. В чем заключается подготовка сырья в производстве творожных изделий?
21. Какие могут встречаться пороки при производстве творога и творожных изделий?
22. По каким технологическим схемам вырабатывают сметану?
23. Назовите основные технологические операции производства сметаны.
24. В чем состоит сущность физического созревания сливок?
25. Почему при пастеризации сливок применяют более высокие температурные режи

мы?
26. Какие виды заквасок используют в производстве сметаны?
27. Для чего проводят созрвеание сметаны?
28. Дайте органолептическую характеристику сметане.
29. Перечислите возможные пороки сметаны.
30. Какие виды мороженого вам известны?
31. Из каких операций состоит технологический процесс производства мороженого?
32. Дайте определение и приведите режимы процесса фризерования смесей морожено

го.
33. Что такое взбитость мороженого и от чего она зависит?
34. Для чего используют стабилизаторы в производстве мороженого?
35. Какие могут встречаться пороки при производстве мороженого?
36. В каком случае проводят эмульгирование смеси для мороженого?
37. Какие заменители молочного жира используют при составлении смесей для моро

женого?
38. Для чего и при каких режимах проводят созревание смеси?
39. Что такое закаливание мороженого и при каких режимах его проводят?

Модуль 3

1. В чем заключаются теоретические основы и принципы консервирования молока?
2. Приведите классификацию ассортимента молочных консервов.
3. Какие требования предъявляют к качеству сырья в производстве молочных консер

вов?
4. Какие технологические операции являются общими в производстве молочных кон

сервов?
5. Обоснуйте назначение и режимы тепловой обработки молока в производстве мо

лочных консервов.
6. Опишите способы и режимы сгущения в производстве молочных консервов.
7. Какой способ консервирования используется в производстве сгущенных молочных 

консервов с сахаром?
8. Какова специфика технологии периодического способа производства сгущенного 

молока с сахаром?
9. Какова специфика технологии непрерывного способа производства сгущенного 

молока с сахаром?
10. Какими способами вводят сахар в производстве сгущенных молочных консервов с 

сахаром?



11. В чем состоит особенность введения наполнителей в производстве сгущенных мо
лочных консервов с сахаром?

12. Кристаллизация лактозы в производстве сгущенного молока с сахаром.
13. Назначение и порядок введения затравки в производстве сгущенных молочных 

консервов с сахаром.
14. Какой способ консервирования лежит в основе производства сухих молочных кон

сервов?
15. Какие способы сушки используют в производстве сухих молочных продуктов?
16. Составьте технологическую схему производства сухого молока распылительной 

сушки.
17. В чем состоит суть получения быстрорастворимого молока?
18. Какими способами получают сухие многокопонентные смеси?
19. Какое сырье используют для производства многокомпонентных смесей?

Модуль 4

1. Приведите общую технологическую схему производства жидких стерилизованных 
детских продуктов.

2. Особенности технологии жидких стерилизованных смесей «Малютка», «Малыш» и 
«Виталакт».

3. Перечислите сырье, используемое для выработки смесей «Малютка», «Малыш» и 
«Виталакт».

4. Дайте характеристику готовому продукту «Малютка», «Малыш» и «Виталакт».
5. По каким принципиальным технологическим схемам вырабатывают кисломолоч

ные детские продукты?
6. Преимущества биологического сквашивания.
7. Приведите общую технологическую схему производства жидких кисломолочных 

детских продуктов.
8. Дайте характеристику детскому кефиру, йогурту и ацидофильной смеси.
9. Составьте технологические схемы производства детского кефира, йогурта и аци

дофильной смеси.
10. Какими способами вырабатывают творог для детского питания? Охарактеризуйте 

его состав и свойства.
11. Составьте технологические схемы производства творога раздельным способом и 

ультрафильтрационной обработкой сквашенного сгустка.
12. В чем отличие способов производства творога ультрафильтрацией нормализован

ного молока и ультрафильтрационной обработкой сквашенного сгустка.
13. Какие продукты относятся к сухим молочным продуктам для детского питания?
14. Какие вам известны технологические схемы получения сухих продуктов детского 

питания?
15. Какие продукты называются инстант-продукты?
16. Приведите общую технологическую схему производства сухих молочных продук

тов.
17. Что является сырьем для сухих продуктов детского питания?

Модуль 5

1. Охарактеризуйте масло как продукт.
2. Перечислите ассортимент масла из коровьего молока.
3. Назовите разновидности масла комбинированного.
4. Перечислите содержание основных компонентов сливочного масла.
5. Какие кислоты входят в состав молочного жира?



6. Какие вкусоароматические вещества присутствуют в сливочном масле?
7. В результате чего образуются карбонильные соединения?
8. Что является сырьем в производстве масла?
9. Какие требования предъявляют к сырью в маслоделии?
10. Состав молока и сливок, требования к сырью при производстве масла.
11. Охарактеризуйте масло как продукт.
12. Перечислите ассортимент масла из коровьего молока.
13. Назовите разновидности масла комбинированного.
14. Перечислите содержание основных компонентов сливочного масла.
15. Какие кислоты входят в состав молочного жира?
16. Какие вкусоароматические вещества присутствуют в сливочном масле?
17. В результате чего образуются карбонильные соединения?
18. Что является сырьем в производстве масла?
19. Какие требования предъявляют к сырью в маслоделии?
20. Состав молока и сливок.
21. Составьте технологическую схему производства масла способом преобразования 

высокожирных сливок.
22. В чем сущность процесса преобразования высокожирных сливок?
23. Как можно получить высокожирные сливки?
24. Где и как проводят нормализацию высокожирных сливок?
25. Какие основные этапы маслообразования можно выделить в процессе термомеха

нической обработке высокожирных сливок?
26. Назначение и режимы проведения термомеханической обработки высокожирных 

сливок.
27. Назначение и режимы термостатирования масла.
28. В чем отличие вологодского масла?
29. Дайте характеристику кислосливочному маслу.
30. Какие существуют методы сквашивания сливок?
31. Какие виды масла с вкусовыми наполнителями выпускаются промышленностью?
32. Перечислите существующие технологические схемы производства масла с вкусо

выми наполнителями.
33. Какие существуют технологические схемы производства топленого масла?
34. Составьте технологическую схему производства топленого масла методом отстоя и 

сепарирования.
35. Дайте определение продукта «спред», охарактеризуйте его.
36. Какие жиры могут использоваться для частичной замены молочного жира в произ

водстве спредов и масляных паст?
37. Приведите технологическую схему комбинированного масла способом сбивания и 

преобразования высокожирных сливок.

Модуль 6

1. Что такое сыропригодность молока?
2. Каковы массовые доли белка, жира, СОМО и кальция в сыропригодном молоке?
3. Почему содержание кальция в молоке является существенным показателем его сы

ропригодности?
4. С какой кислотностью и плотностью используют молоко для производства сыров?
5. На какие типы делят молоко по свертываемости?
6. Чем характеризуется бактериальная обсемененность молока для производства сы

ров?
7. Какими пробами определяют бактериальную обсемененность молока?
8. Цель резервирования молока.



9. Сущность и цель созревания молока.
10. При какой температуре пастеризуют молоко в сыроделии?
11. Цель нормализации в сыроделии.
12. Какие ферментные препараты используют для свертывания молока?
13. Укажите температуры второго нагревания.
14. Цель фрмования.
15. Способы формования.
16. Цель прессования.
17. Роль посолки сыра в производстве сыра.
18. Способы посолки сыра.
19. Как изменяются составные части сырной массы в процессе созревания?
20. Какие сыры относят к сырам с высокой температурой второго нагревания?
21. Какие сыры относят к сырам с низкой температурой второго нагревания?
22. Назовите отличительные особенности производства сыров с высокой и низкой 

температурой второго нагревания.
23. Классификация плавленых сыров.
24. Какие вы знаете общие операции технологического процесса производства плавле

ных сыров?
25. Какое сырье используют в производстве плавленых сыров?
26. Назначение и порядок использования солей-плавителей в производстве плаленных 

сыров.
27. В какой момент вносят вкусовые наполнители и почему?
28. Температура плавления.
29. В чем заключается подготовка сырья?
30. Каковы основные пороки сыров? Назовите причины их появления и меры их пре

дупреждения.
31. Какие вы знаете виды свежих кисломолочных сыров?
32. В чем состоят особенности технологии кисломолочных сыров?
33. Назовите особенности технологии рассольных сыров.
34. В чем сущность чеддеризации сырной массы?
35. Перечислите особенности производства сыра чеддер.
36. В чем особенность производства сыров, созревающих при участии сырной сли

зи?

Оценивание устных ответов студентов
С целью контроля и подготовки студентов к изучению новой темы вначале каждой прак
тического или лабораторного занятия преподавателем проводится индивидуальный или 
фронтальный устный опрос по выполненным заданиям предыдущей темы. Критерии 
оценки:
-  правильность ответа по содержанию задания (учитывается количество и характер оши
бок при ответе);
-  полнота и глубина ответа (учитывается количество усвоенных фактов, понятий и т.п.);
-  сознательность ответа (учитывается понимание излагаемого материала);
-  логика изложения материала (учитывается умение строить целостный, последователь
ный рассказ, грамотно пользоваться специальной терминологией);
-  рациональность использованных приемов и способов решения поставленной учебной 
задачи (учитывается умение использовать наиболее прогрессивные и эффективные спосо
бы достижения цели);
-  своевременность и эффективность использования наглядных пособий и технических 
средств при ответе (учитывается грамотно и с пользой применять наглядность и демон
страционный опыт при устном ответе);



-  использование дополнительного материала (обязательное условие);
-  рациональность использования времени, отведенного на задание (не одобряется затяну- 
тость выполнения задания, устного ответа во времени, с учетом индивидуальных особен
ностей студентов).
Критерии оценки устных ответов студентов
Оценка «5» ставится, если студент: 1) полно и аргументировано отвечает по содержанию 
задания; 2) обнаруживает понимание материала, может обосновать свои суждения, при
менить знания на практике, привести необходимые примеры не только по учебнику, но и 
самостоятельно составленные; 3) излагает материал последовательно и правильно.
Оценка «4» ставится, если студент дает ответ, удовлетворяющий тем же требованиям, что 
и для оценки «5», но допускает 1-2 ошибки, которые сам же исправляет.
Оценка «3» ставится, если студент обнаруживает знание и понимание основных положе
ний данного задания, но: 1) излагает материал неполно и допускает неточности в опреде
лении понятий или формулировке определений; 2) не умеет достаточно глубоко и доказа
тельно обосновать свои суждения и привести свои примеры; 3) излагает материал непо
следовательно и допускает ошибки.
Оценка «2» ставится, если студент обнаруживает незнание ответа на соответствующее 
задание, допускает ошибки в формулировке определений и правил, искажающие их 
смысл, беспорядочно и неуверенно излагает материал. Оценка «2» отмечает такие недо
статки в подготовке студента, которые являются серьезным препятствием к успешному 
овладению последующим материалом.

Второй этап (продвинутый уровень)
УМЕТЬ (применять, анализировать, оценивать, синтезировать): уметь использо

вать изученный материал в конкретных условиях и в новых ситуациях; осуществлять де
композицию объекта на отдельные элементы и описывать то, как они соотносятся с це
лым, выявлять структуру объекта изучения; оценивать значение того или иного материала 
-  научно-технической информации, исследовательских данных и т. д.; комбинировать 
элементы так, чтобы получить целое, обладающее новизной

3.3 Типовые тестовые задания

Критерии оценивания тестового задания:
Тестовые задания оцениваются по шкале: 1 балл за правильный ответ, 0 баллов за непра
вильный ответ. Итоговая оценка по тесту формируется путем суммирования набранных 
баллов и отнесения их к общему количеству вопросов в задании. Помножив полученное 
значение на 100%, можно привести итоговую оценку к традиционной следующим обра
зом:

Процент правильных ответов/ Оценка
90 -  100% - «отлично»
70 -89 % - «хорошо»
50 -  69 % - «удовлетворительно»
менее 50 % - «неудовлетворительно»

Тестовый комплекс для определения входного рейтинга
1. В растворе гидроксида натрия индикатор фенолфталеин имеет цвет:

А. Бесцветный Б. Красный В. Малиновый Г. Оранжевый

2. В растворе соляной кислоты индикатор метилоранж имеет цвет:



А. Бесцветный Б. Красный В. Малиновый Г. Оранжевый
3. Дополните ответ.Триглицериды жирных кислот относятся к классу

а) углеводов, б) липидов в) белков г) солей

4. Дополните ответ.Лактоза -  дисахарид, состоящий из моносахаридов
а) глюкоза б) фруктоза в) галактоза г) рибоза

5. Однозначный выбор. Из перечисленных ниже углеводов к дисахаридам отно
сится

а) глюкоза б) рибоза в) фруктоза г) лактоза

6. Однозначный выбор. Восстанавливающими свойствами не обладает дисахарид
а) мальтоза б) лактоза в) целлюлоза г) сахароза

7. Однозначный выбор. Наиболее кислой реакции среды соответствует значение 
рН

а) 7 б) 5 в) 10 г) 1

8. Однозначный выбор.
а) увеличивается

С понижением температуры физическая адсорбция 
б) уменьшается в) не изменяется

9. Дополните ответ. Встречаются только в молоке
а) казеин, иммуноглобулин, молочный жир
б) молочный жир, минеральные соли, казеин
в) казеин, лактоза, молочный жир
г) лактоза, минеральные соли, молочный жир

10. Дополните ответ. Критическими аминокислотами являются
а) глицин, триптофан, треонин
б) лейцин, триптофан, валин
в) лизин, лейцин, метионин
г) метионин, лизин, триптофан

11. Однозначный выбор. Химически связанную форму воды (в форме кристалло
гидрата) в молоке содержит:

а) молочный жир б) лактоза
в) казеин г) сывороточные белки

12. Дополните ответ. Около 80% всей связанной воды молока удерживают
а) минеральные соли б) лактоза
в) молочный жир г) белки

13. Однозначный выбор. Главным белком молока является:
а) Р-лактоглобулин б) а-лактальбумин
в) иммуноглобулин г) казеин

14. Дополните ответ.Наиболее устойчивым белком к действию температур (выдер
живает нагрев до 140°С) является:

а) Р-лактоглобулин б) а-лактальбумин
в) иммуноглобулин г) казеин

15. Дополните ответ. В случае подснятия сливок или разбавления обезжиренным



молоком плотность анализируемого молока:
а) понижается б) повышается в) не изменяется

16. Дополните ответ. Промышленное значение из состава сывороточных белков 
имеют:

а) Р-лактоглобулин, а-лактальбумин
б) Р-лактоглобулин, лактоферрин
в) а-лактальбумин, альбумин сыворотки крови
г) лактоферрин, альбумин сыворотки крови

17. Дополните ответ. Титруемая кислотность свежевыдоенного нормального моло
ка составляет:

а) 14-16°Т б) 16-18°Т в) 18-24°Т г) 24-28°Т

18. Дополните ответ.Из белков молока фосфопротеином является
а) альбумин сыворотки крови б) Р-лактоглобулин 
в) а-лактальбумин г) иммуноглобулин
д) казеин е) лактоферрин

19. Однозначный выбор. В мицелле казеина преобладают фракции
а) a s 1 и a s 2 б) a s 1 и Р
в) a s 2 и Р г) Р и х

20. Дополните ответ. Молочный жир отвердевает при температуре (°С).
а) 18...23 б) 26...30 в) 32...38 г) 44...55

21. Дополните ответ. Отличительным признаком триглицеринов молочного жира 
является наличие в них кислот:

а) каприновая, миристиновая, арахидоновая
б) масляная, капроновая, каприловая
в) лауриновая, пальмитиновая, стеариновая
г) олеиновая, линолевая, линоленовая

22. Однозначный выбор. В образовании лактозы принимают участие моносахари
ды:

а) а  - глюкоза и фруктоза б) Р - глюкоза и глюкоза
в) а  - глюкоза и глюкоза г) р - галактоза и глюкоза

23. Однозначный выбор. Из фосфатов кальция в молоке преобладает соль

а) Саз(Р04)2 б) Са(Н2Р04)2в) CaHPO4

24. Однозначный выбор. Молочная железа практически не вырабатывает 
фермент

а) фосфатазу б) Р-галактозидазу (лактазу)
в) пероксидазу г) лизоцим

25. Однозначный выбор. Молочная железа практически не вырабатывает 
фермент

а) фосфатазы 
в) пероксидазу

б) плазмин 
г) дегидрогеназы



26. Множественный выбор. Эмульгаторами, стабилизирующими эмульсию жира, в 
молоке являются

а) лактоза б) минеральные соли
в) фосфолипиды г) белки

27. Дополните ответ. На вязкость и свойства текучести молока наибольшее влияние 
оказывает из перечисленных компонентов

а) молочный жир б) сывороточные белки
в) минеральные соли г) лактоза

28. Однозначный выбор. На способность молока свертываться под действием сы
чужного фермента не влияет

а) содержания казеина и его фракционного состава
б) содержание жира и степень его дисперсности
в) соотношения ионизированного и коллоидного фосфата кальция
г) содержание и состояние сывороточных белков

29. Дополните ответ. Устойчивыми к тепловому воздействию являются компонен
ты молока

а) молочный жир б) сывороточные белки
в) соли кальция г) казеин

30. Дополните ответ. Кремовый цвет, характерный вкус и запах топленого молока 
(при длительной высокотемпературной выдержке) образуется при реакции меж
ду компонентами молока:

а) жир б) лактоза в) белки г) соли

31. Однозначный выбор. Причиной прогоркания молочных продуктов при наруше
нии режимов пастеризации молока и сливок является фермент

а) липаза б) фосфатаза
в) ксантиноксидаза г) пероксидаза

32. Однозначный выбор. Степень и глубина протеолиза в процессе созревания сы
ров не зависят от

а) содержания влаги б) содержания жира
в) концентрации соли г) значения рН среды

33. Дополните ответ. Из перечисленных макроэлементов в молоке преобладает:
а) магний б) кальций в) фосфор г) железо

34. Дополните ответ. В состоянии эмульсии из основных компонентов молока 
находится:

а) сывороточные белки б) молочный жир
в) лактоза г) казеин

35. В Дополните ответ. состоянии истинного раствора из основных компонентов 
молока находится:

а) сывороточные белки б) молочный жир
в) лактоза г) казеин



Вопросы для промежуточного тестирования

Вопросы и их перечень для тестирования могут изменяться в рамках пройденного ма
териала на усмотрение преподавателя.

Модуль №1.
1. Один правильный ответ. Укажите средние значения химического состава коровьего 
молока (%):
а) вода-86 лактоза-3,7 белок-3,6 жир-4,0 минеральные в-ва-1,7

б) вода-88 лактоза-4,7 белок-3,0 жир-3,6 минеральные в-ва-0,7
в) вода-87 СОМО-12 минеральные вещества, гормоны, ферменты-1,0
г) вода-85 СОМО-13,2 минеральные вещества, гормоны, ферменты-1,8

2. Установите соответствие между плотностью (кг/м3 * 5 6 7 8) и видом сырья для цельномо
лочной продукции (укажите цифры по порядку и необходимые буквы к ним):
1. цельное молоко А) 1030.. .1034
2 . сливки Б) 1027 .1033
3. обезжиренное молоко В) 1021 .1024
4. сыворотка Г) 9 3 3 .1 0 2 5

Ответ:

3. Дополните ответ. В соответствии с ГОСТ Р 52054 и ТР ФЗ 88 молоко высшего и пер
вого сортов различаются показателями (укажите буквы и показатели к ним):

Варианты ответа: а) вкус и запах б) консистенция и цвет
в) активная кислотность (рН) г) титруемая кислотность
д) степень чистоты е) содержание соматических клеток
ё) температура замерзания з) КМАФАнМ

4. Дополните ответ. При сепарировании молока в обезжиренное молоко практически 
полностью переходят компоненты молока (укажите буквы и показатели к ним):

Варианты ответа: а) белки б) молочный сахар в) минеральные вещества
г) жирорастворимые витамины д) водорастворимые витамины

5. Дополните ответ. Сухие молочные продукты растворяют в воде с температурой
(укажите букву и интервал температур, °С): ___________________

Варианты ответа: а) 3 2 .3 8  б) 3 6 .4 0  в) 3 8 .4 2  г) 4 2 .5 0

6. Один правильный ответ. Молоко пастеризованное классическое имеет варианты 
м. д. ж. (%):
а) 1,2; 1,5; 2,0; 2,5 б) 2,7; 3,0; 3,2; 4,0
в) 1,0; 2,5; 4,0; 6,0 г) 4,7; 5,0; 5,5; 6,0

7. Один правильный ответ. Нормированную массу жира имеет пастеризованное моло
ко: а) «Отборное» б) «Российское»

8. Установите соответствие между сливками с различной м.д.ж. и режимом гомогени
зации (укажите цифры по порядку и необходимые буквы к ним):
1. сливки с м.д.ж. 10% А) 7 . 9  МПа
2 . сливки с м.д.ж. 15% Б) 8__11 МПа
3. сливки с м.д.ж. 20% В) 1 0 .1 2  МПа



4. сливки с м.д.ж. 30% Г) 11.. .15 МПа
О твет_____________________________________________________________________

9. Дополните ответ. В пастеризованных молоке и сливках содержание КМАФАнМ не
должно превышать КОЕ в см3(укажите букву и количество КОЕ): ____________________
Варианты ответа: а) 1 1 0 3 б) 1 1 0 5 в) 2 1 0 5 г) 4 106

10. Укажите один правильный ответ. Для стерилизации пригодно молоко термо
устойчивостью по алкогольной пробе не ниже III группы. Укажите концентрацию этанола 
(в %) для III группы термоустойчивости: а) 75 б) 72 в) 70 д) 68

Модуль № 2

11. Дополните ответ. Продуктами смешенного брожения (молочнокислого и спиртового 
брожения) являются кисломолочные напитки (укажите буквы и названия):

Варианты ответа: а) йогурт б) ацидолакт в) ряженка
г) кефир д) кумыс е) бифидок

12. Дополните ответ. Продуктами только молочнокислого брожения являются кисломо
лочные напитки (укажите буквы и названия):

Варианты ответа: а) йогурт 
г) кефир

б) ацидолакт в) ряженка
д) кумыс е) бифидок

13. Установите соответствие между культурами молочнокислых бактерий и предельным 
уровнем кислотообразования (укажите цифры по порядку и необходимые буквы к ним):
1. Lc. lactis А) 2 0 0 .2 5 0  °Т
2 . Lc. diacetilactis Б) 7 0 .8 0  °Т
3. Leu. cremoris В) 9 0 .1 0 0  °Т
4. L.acidophilus Г) 1 1 5 .1 2 0  °Т

Ответ

14. Установите соответствие между культурами молочнокислых бактерий и оптималь
ной температурой роста (укажите цифры по порядку и необходимые буквы к ним):
1. B. bifidum А) 3 0 .3 5  °С
2 . Lc. lactis Б) 3 7 .3 8  °С
3. L. bulgaricus В) 3 7 .4 0  °С
4. L.acidophilus Г) 4 0 .4 5  °С
Ответ:

15. Дополните ответ. К типичным гетероферментативным молочнокислым бактериям от
носятся культуры (укажите цифры и названия культур):

Варианты ответа: а) Lc. diacetilactis б) Leu. cremoris
в) L. acidophilus г) B. bifidum д) Leu. dextranicum

16. Один правильный ответ. Естественный приятный кисломолочный сливочный вкус и 
запах обеспечивают вещества и процессы:
а) лимонная кислота и гидролиз жира б) гидролиз белка и ароматизаторы 

в) диацетил и протеолиз белков молока г) гидролиз белков и жира молока



17. Исключите один пункт в тексте ответов. К пробиотическим микроорганизмам, ока
зывающим благотворное влияние на организм, относятся (укажите цифры и названия
культур):____________________________________________________________
Варианты ответа:
а) ацидофильная и болгарская палочки б) бифидобактерии 
в) молочнокислые лактококки г) термофильный стрептококк

18. Один правильный ответ. Для производства кисломолочных напитков не приемлем 
режим пастеризации:

а) 74...76°С б) 85...87°С в) 90...95°С г) Ш 2...105оС

19. Дополните ответ. На основе закваски, состоящей из культур L. bulgaricus и Str. ther- 
mophilus, готовят кисломолочные продукты (укажите цифры и названия продуктов):

Варианты ответов:
а) сметана б) творог в) ряженка
г) йогурт д) варенец е) бифидок

20. Дополните ответ. В составе закваски для творога и сметаны обязательными являются 
молочнокислые бактерии (укажите цифры и названия культур): б)

Варианты ответа: а) Lc. diacetilactis б) L. bulgaricus в) Lc. lactis
г) Lc. CTemoris d)Leu. сгетош е) B. bifidum

21. Один правильный ответ. Из регенерированных (восстановленных) сливок выраба
тывают сметану: а) столовая б) «Особая» в) «Южная» г) ацидофильная

22. Один правильный ответ. С добавлением соевого изолированного белка вырабаты
вают сметану: а) столовая б) «Особая» в) «Южная» г) ацидофильная

23. Исключите один пункт в тексте ответов. При производстве сметаны проводят высо
котемпературную пастеризацию (90.95ОС) с выдержкой с целью:
а) инактивировать фермент липазу
б) ускорить процесс сквашивания сливок
в) повысить влагоудерживающую способность сгустка
г) придать сливкам специфичный приятный вкус и запах пастеризации

24. Дополните ответ. При производстве сметаны жирностью свыше 20% следует прово
дить гомогенизацию (укажите букву и текст): ______________________________________
Вариант ответа: а) одноступенчатую б) двухступенчатую

25. Установите соответствие между продуктом и очередностью проведения пастериза
ции и гомогенизации нормализованной смеси (укажите цифры по порядку и необходимые 
буквы к ним): ______________________________________________________
1. кисломолочные напитки А) перед пастеризацией
2 . сметана Б) после пастеризации

26. Дополните ответ. Оптимальные структурно-механические и синеретические свойства
творожного сгустка обеспечивает режим пастеризации (укажите букву и интервал тем
пературы): __________________________________________
Варианты ответа: а) 72...74С б) 78...80С в) 85...87С  г) 90...95С



27. Установите соответствие между м.д.ж. творога и его титруемой кислотностью 
(укажите цифры по порядку и необходимые буквы к ним):

1. творог 18%-ной жирности 
2 . творог 9 %-ной жирности 
3. творог 5 %-ной жирности

4. творог нежирный
Ответ:

A) 230...270°Т 
Б) 230...240°Т
B) 220...225°Т 
Г) 220...230°Т

28. Дополните ответ. При производстве творога кислотно-сычужным способом время
сквашивания_______ час, титруемая кислотность в конце сквашивания_________ °Т (ука
жите буквы и параметры).
Варианты ответа: а) 6 . 8  час б) 8 . 1 2  час в) 6 0 .7 0 °Т  г) 8 0 .9 0 °Т

29. Дополните ответ. Главным процессом в технологии мороженого является (укажите
букву и процесс). ______________________________
Варианты ответа: а) очистка и пастеризация смеси

б) гомогенизация смеси в) охлаждение и созревание смеси
г) фризерование смеси д) закаливание мороженого

30. Установите соответствие между давлением при гомогенизацииивидом мороженого 
(укажите цифры по порядку и необходимые буквы к ним):

1. пломбир 
2 . сливочное 
3. молочное

Ответ: 1 2 3 4

A) 1 2 .1 5  МПа 
Б) 1 0 .1 2  МПа
B) 7 . 9  МПа

Модуль №3 и 4

1. Укажите один правильный ответ. Принципом консервирования для сгущенного стери
лизованного молока является 
а) абиоз б) осмоанабиоз
в) ксероанабиоз г) ацидоанабиоз

2. Укажите один правильный ответ. Принципом консервирования для молока 
цельного сгущенного с сахаром является
а) абиоз б) осмоанабиоз
в) ксероанабиоз г) ацидоанабиоз

3. Укажите один правильный ответ. Принципом консервирования для молока ко
ровьего цельного сухого является
а) абиоз б) осмоанабиоз
в) ксероанабиоз г) ацидоанабиоз

4. Укажите два правильный ответ. Женское молоко резко отличается от коровьего 
молока низким содержанием



а) казеина
в) минеральных солей

б) лактозы 
г) жира

5. Укажите один правильный ответ. Женское молоко резко отличается от коровье
го молока высоким содержанием

а) казеина б) лактозы
в) минеральных солей г) жира

6. Укажите один правильный ответ. Триглицерины жира женского молока содер
жат в 1,5...2 раза больше, чем жир коровьего молока, кислот
а) насыщенных высокомолекулярных молекулярных
б) ненасыщенных высокомолекулярных молекулярных

в) насыщенных низкомолекулярных

7. Дополните ответ (укажите букву и слово). В составе сывороточных белков жен
ского молока практически не содержится___________________
Варианты ответа:
а) а-альбумин б) иммуноглобулин
в) в- лактоглобулин г) альбумин сыворотки крови

Модуль №5

1. В чем разница между маслом облегченным, легким и сверхлегким?
а. в содержании жира
б. в содержании плазмы
в. значительная во вкусе и запахе

2. Сладкосливочное масло -  это масло, вырабатываемое с использованием
а. сахарозы
б. фруктово-ягодных наполнителей и сахарозы
в. меда
г. свежих сливок без каких-либо наполнителей
д. промытых сливок без каких-либо наполнителей

3. Что такое кислосливочное масло?
а. из сливок повышенной кислотности
б. из сливок с добавление закваски
в. с внесением закваски в пласт масла
г. с внесением в сливки пищевых кислот и ароматизаторов

4. Что влияет на выбор температуры пастеризации сливок?
а. химический состав молочного жира
б. массовая доля жира
в. дисперсность жировой эмульсии
г. термоустойчивость сливок
д. вид масла 5 6

5. На какую характеристику жира ориентируются при выборе температуры созре
вания и сбивания сливок?

а. число омыления
6. перекисное число



в. йодное число
г. число рефракции

6. Назначение физического созревания сливок
а. формирование структуры масла
б. понижение устойчивости жировой эмульсии
в. повышение пенообразующей способности

7. Что понимается под степенью созревания сливок?
а. толщина белковой оболочки жирового шарика
б. величина жирового шарика
в. количество твердого жира
г. температура и продолжительность созревания

8. Какой фактор не оказывает влияние на продолжительность сбивания сливок?
а. температура пастеризации
б. качество сливок
в. степень отвердевания жира
г. состав сливок

9. Цель промывки масляного зерна
а. предотвращение окислительной порчи жира
б. предотвращение бактериальной порчи масла
в. повышение содержание жира в масле
г. регулирование консистенции масляного зерна

10. Назначение механической обработки масляного зерна
а. удаление газовой фазы из молока
б. формирование вкуса и запаха масла
в. формирование консистенции масла
г. нормализация масла по содержанию влаги

11. Какая операция не будет влиять на консистенцию масла?
а. пастеризация сливок
б. физическое созревание сливок
в. сбивание сливок
г. обработка масляного зерна

12. Какая операция не зависит от химического состава жира сливок?
а. пастеризация
б. физическое созревание сливок
в. обработка масляного зерна

13. Какая операция является необязательной при выработке масла методом сбива
ния

а. физическое созревание сливок
б. посолка масляного зерна
в. диспергирование влаги в масле

14. Какие изменения происходят при термомеханической обработке высокожирных 
сливок в маслообразователе?

а. образуются масляные зерна



б. охлаждение
в. нормализация по влаге
г. нормализация по СОМО
д. формирование консистенции масла
е. изменение типа эмульсии

15. Какие штаммы не входят в состав закваски для масла кислосливочного?
а. Str. cremoris
б. Str. lactis
в. Str. diautylactis
г. Str. thermophilus
д. Sbm. casei

16. Какие вещества не являются продуктами жизнедеятельности микрофлоры при 
биологическом созревании сливок?

а. молочная кислота
б. диацетил
в. эфиры
г. меланоидины
д. сульфгидрильные группы

17. Какое масло целесообразно вырабатывать преобразованием высокожирных сли
вок?

а. масло, предназначенное для длительного хранения
б. подсырное масло
в. кислосливочное масло
г. масло вологодское

18. Для какого способа производства масла возможно появление слоистой конси
стенции?

а. непрерывного сбивания сливок
б. периодического сбивания сливок
в. преобразование высокожирных сливок

19. Для какого способа производства масла возможно появление рыхлой консистен
ции?

а. непрерывного сбивания сливок
б. периодического сбивания сливок
в. преобразования высокожирных сливок

20. Какие факторы принимаются во внимание при выборе способа производства 
масла?

а. количество перерабатываемого сырья
б. вид вырабатываемого масла
в. вид расфасовки масла (мелкая или крупная)
г. жирность перерабатываемых сливок

21. Какой способ производства масла обеспечивает меньшие затраты труда?
а. периодического сбивания
б. непрерывного сбивания
в. преобразования высокожирных сливок



Модуль №6

1. Укажите один правильный ответ. Самую большую массу имеют головки твердого 
сычужного сыра:

а) костромской большой б) пошехонский
в) швейцарский г) российский

2. Укажите один правильный ответ. К мягким сырам относится:
а) рокфор б) угличский в) пошехонский г) российский

3. Укажите один правильный ответ. К сырамс высокой температуру второй нагревания 
относится сыр:

а) голландский б) пошехонский
в) швейцарский г) российский

4. Выберите операции входящие в понятие «постановка сырного зерна»и укажитеихпосле-
довательность(укажите буквы и названия операций):

а) вымешивание б) второе нагревание
в) формование г) разрезка сгустка
д) готовность сырного зерна е) вымешивание
ё) самопрессование з) . созревание

5. Дополните ответ. Подплавление сырной массы перед формованием проводят для рас
сольного сыра (укажите букву и название):

Варианты ответа: а) чанах б) брынза в) сулугуни г) осетинский

6. Дополните ответ. Без молокосвертывающего фермента получают сыр (укажите букву и
название): _____________________________

Варианты ответа: а) доробужский б) адыгейский
в) пошехонский г) рокфор

7. Укажите единственный правильный ответ. Температуру второго нагревания 54.. 58°С 
имеет сыр:

а) российский б) сусанинский
в) швейцарский г) угличский

8. Укажите один правильный ответ. Температуру второго нагревания 40.. ,43°С и высокую 
кислотность сырной массы имеет сыр:

а) российский б) пошехонский
в) швейцарский г) голландский

9. Дополните ответ. Высокая степень зрелости в градусах Шиловича характерна для сыра 
(укажите букву и название):

Варианты ответа: а) пошехонский б) рокфор 
в) угличский г) российский

10. Дополните ответ. Низкую долю сычужных сыров (около 5%) и высокую массовую долю
творога в составе массы для плавления имеют сыры плавленые (укажите букву и назва
ние): __________________________



Варианты ответа: а) ломтевые б) пастообразные
в) сладкие г) сухие

11. Укажите два правильных ответа. При органолептической оценке не разделяются на 
сорта сыры (укажите буквы и названия):

а) твердые сычужные б) мягкие сычужные
в) кисломолочные г) плавленные

12. Укажите один правильный ответ. Главным газом глазков рисунка сыров, формованных 
из пласта, является:

а) воздух б) аммиак в) углекислый газ г) сероводород

13. Укажите один правильный ответ. Органолептическую оценку в 100 баллов имеют:
а) сливочное масло б) кисломолочные сыры
в) сычужные сыры г) молочные консервы

14. Укажите один правильный ответ. Позднее вспучивание твердых сычужных сыров с 
длительным сроком созревания вызывают бактерии:

а) молочнокислые б) пропионовокислые
в) маслянокислые г) кишечная палочка

Вопросы для предэкзаменационного тестирования разработаны в компьютерном 
варианте для программного обеспечения Белгородского ГАУ.

Итоговое тестирование студентов осуществляется в компьютерном классе, посред
ством программы тестов, путем случайного выбора 30 вопросов из комплекса вопросов 
для промежуточного тестирования.

3.4 Типовые вопросы к предэкзаменационному тестированию

Режимы пастеризации питьевого молока?

1) 82-85 С с выдержкой 10 сек. 3) 76-78 С с выдержкой 20 сек.
2) 78-80 С с выдержкой 15 сек. 4) 90-92 С с выдержкой 2 мин.

Температура заквашивания нормализованной смеси при производстве йогурта?
1) 20-25 2) 39-43 3) 28-32

Массовая доля жира для сливочного классического мороженого составляет?
1) 3,5-4,0 %. 2) 15,0-20,0%. 3) 8,0-10,0 %.

Температура заквашивания нормализованной смеси при производстве творога в зимнее 
время составляет?
1) 30-32 С. 3) 37 С
2) 38-42 С. 4) 20-25 С.

В состав закваски для ряженки входят?
1) ацидофильные палочки и молочнокислые стрептококки.
2) мезофильные молочнокислые стрептококки.
3) молочнокислые термофильные стрептококки и болгарские палочки 4:1

Режимы пастеризации нормализованной смеси при производстве жидких диетических 
кисломолочных напитков?



1) 78-80 С с выдержкой 30 сек.
2) 72-74 С с выдержкой 15-20 сек.
3) 85-87 С с выдержкой 10-15 мин.
4) 90-94 С с выдержкой 2-8 мин.

Фризерование -  это...
1) технологический процесс охлаждения до -18 С для придания мороженому доста
точно плотной и твердой консистенции и повышения его стойкости при хранении.
2) технологический процесс, при котором смесь для мороженого насыщается возду
хом и частично замораживается.
3) технологический процесс, при котором смесь для мороженого быстро охлаждается 
после пастеризации и гомогенизации до 0-6 С и выдержке при этой температуре 4-15 ч 
Повышение режимов тепловой обработки для сливок питьевых обусловле- 
но?необходимостью повышения гидратационных свойств белков.
1) необходимостью придать продукту специфический привкус пастеризации и цвет.
2) защитным действием молочного жира на микроорганизмы.
3) Необходимостью инактивации фермента липазы

Процесс созревания сметаны в первую очередь необходим д л я .
1) прекращения жизнидеятельности молочнокислых микроорганизмов.
2) получения более плотной и густой консистенции.
3) накопления вкусовых и ароматических веществ.

Сквашивание кефира проводят при температуре 24-25 С. Выявлен порок -  резко выра
женный острый вкус. Установите причину порока?
1) отсутствие нормальных температурных условий для процесса сквашивания кефира.
2) наличие бактерий группы кишечной палочки.
3) недостаточное развитие дрожжей.
4) недостаточный режим тепловой обработки исходного молока.

Перечень возможных пороков диетических кисломолочных продуктов?
1) мажущаяся консистенция.
2) крупинчатая консистенция.
3) излишне кислый вкус.
4) отстой сыворотки.
5) невыраженный вкус.
6) прогорклый вкус.
7) салистый вкус.
8) мучнистый привкус.

Какова роль режимов гомогенизации при производстве кисломолочных напитков на кон
систенцию готового продукта?
1) уменьшает вязкость готового продукта.
2) увеличивает вязкость готового продукта.
3) не влияет.

Какие продукты необходимо направить на созревание при 4 и 14 С?
1) сметана.
2) ацидофильно-дрожжевое молоко.
3) ацидофилин.
4) простокваша.
5) кефир.



Рекомендуемые дозы сычужного фермента при производстве творога?
1) 0,5 г на 1 т молока.
2) 1,5 г на 1 т молока.
3) 1 г на 1 т молока.
4) 2 г на 1 т молока.

При производстве сметаны появился отстой сыворотки. Установите возможные причины 
появления порока?
1) применение высоких температур сквашивания.
2) сильное механическое воздействие на сгусток.
3) Перекисание, «старение» сгустка
4) пастеризация сливок при излишне высоких температурах.
5) недостаточное физическое созревание.

Повышение температуры пастеризации молока при производстве творога приводит?
1) к снижению синеретических свойств сгустка.
2) увеличению выхода творога.
3) уменьшению степени перехода белка (казеин+сывороточный белок) и жира в гото
вый продукт.
4) снижению плотности сгустка.
Рекомендуемые дозы хлористого кальция при производстве творога?
1) 400 г безводной соли на 1 т молока.
2) 200 г безводной соли на 1 т молока.
3) 500 г безводной соли на 1 т молока.
4) 1000 г безводной соли на 1 т молока.

При каких режимах проводят пастеризацию смесей мороженого?
1) 85 С с выдержкой 10-20 с.
2) 65 С с выдержкой 10-20 с.
3) 95 С с выдержкой 2-8 мин.
4) 78-80С с выдержкой 15 с.

От чего зависит взбитость мороженого?
1) от вязкости смеси.
2) скорости взбивания смеси.
3) размеров кристаллов лактозы.
4) размеров жировых шариков.

Назовите цель процесса физического созревания сливок при производстве сметаны?
1) способствует массовой кристаллизации молочного жира и формированию пластич
ной консистенции в готовом продукте.
2) способствует накоплению вкусовых и ароматических веществ.
3) способствует предворительному подсквашиванию сливок и ускорению процесса 
сквашивания.

Какие факторы влияют на обезвоживание сгустка при производстве творога?
1) температура пастеризации.
2) температура сквашивания молока.
3) доза хлорида кальция.
4) видовой состав закваски.
5) количество исходного белка в молоке.
6) продолжительность резервирования молока перед обработкой.



Повышенный отход белка в сыворотку при производстве творога. Установите возможные 
причины?
1) высокая кислотность сгустка перед обработкой.
2) низкая кислотность сгустка перед обработкой.
3) сильное механическое воздействие на сгусток.
4) высокая температура сквашивания.
5) неправильно проведена гомогенизация.

Какой сгусток лучше отделяет сыворотку?
1) сычужно-кислотный.
2) кислотный.
3) отделяют одинаково.
Сладкосливочное масло -  это масло, вырабатываемое с использованием
1) сахарозы
2) фруктово-ягодных наполнителей и сахарозы
3) меда
4) свежих сливок без каких-либо наполнителей
5) промытых сливок без каких-либо наполнителей

Что такое кислосливочное масло?
1) из сливок повышенной кислотности
2) из сливок с добавление закваски
3) с внесением закваски в пласт масла
4) с внесением в сливки пищевых кислот и ароматизаторов

Что влияет на выбор температуры пастеризации сливок?
1) химический состав молочного жира
2) массовая доля жира
3) дисперсность жировой эмульсии
4) термоустойчивость сливок
5) вид масла

Назначение физического созревания сливок при производстве масла
1) формирование структуры масла
2) понижение устойчивости жировой эмульсии
3) повышение пенообразующей способности

Какая операция не будет влиять на консистенцию масла? 
пастеризация сливок
1) физическое созревание сливок
2) сбивание сливок
3) обработка масляного зерна

Какие изменения происходят при термомеханической обработке высокожирных сливок в 
маслообразователе?
1) образуются масляные зерна
2) охлаждение
3) нормализация по влаге
4) нормализация по СОМО
5) формирование консистенции масла
6) изменение типа эмульсии



Какие вещества не являются продуктами жизнедеятельности микрофлоры при биологиче
ском созревании сливок?
1) молочная кислота
2) диацетил
3) эфиры
4) меланоидины
5) сульфгидрильные группы

Для какого способа производства масла возможно появление слоистой консистенции?
1) непрерывного сбивания сливок
2) периодического сбивания сливок
3) преобразование высокожирных сливок

Для какого способа производства масла возможно появление рыхлой консистенции?
1) непрерывного сбивания сливок
2) периодического сбивания сливок
3) преобразования высокожирных сливок

Самую большую массу имеют головки твердого сычужного сыра: 
а) костромской большой б) пошехонский
в) швейцарский г) российский

К мягким сырам относится:
а) рокфор б) угличский в) пошехонский г) российский

К сырам с высокой температуру второй нагревания относится сыр: 
а) голландский б) пошехонский
в) швейцарский г) российский

Подплавление сырной массы перед формованием проводят для рассольного сыра 
а) чанах б) брынза в) сулугуни г) осетинский

Без молокосвертывающего фермента получают сыр 
а) доробужский б) адыгейский
в) пошехонский г) рокфор

Температуру второго нагревания 40.. ,43°С и высокую кислотность сырной массы имеет 
сыр:
а) российский б) пошехонский
в) швейцарский г) голландский

Позднее вспучивание твердых сычужных сыров с длительным сроком созревания вызы
вают бактерии:
а) молочнокислые б) пропионовокислые
в) маслянокислые г) кишечная палочка

Принципом консервирования для молока коровьего цельного сухого является 
а) абиоз б) осмоанабиоз
в) ксероанабиоз г) ацидоанабиоз

Принципом консервирования для молока цельного сгущенного с сахаром является



а) абиоз
в) ксероанабиоз

б) осмоанабиоз
г) ацидоанабиоз

Доза внесения производственной закваски для кисломолочных напитков составляет?
1) 3-5 % от массы нормализованной смеси.
2) 5-10% от массы нормализованной смеси.
3) 1-3 % от массы нормализованной смеси.

3.5 Выполнение и защита лабораторно-практических работ
Методические указания для лабораторных занятий состоит из пояснительной записки 
описания лабораторных работ, которые снабжены общими теоретическими сведениями, 
заданиями к работе и контрольными вопросами в соответствии с программой и списка ре
комендуемой литературы.
На выполнение работы отводится определенное количество часов в соответствии с тема
тическим планом.
Указана форма отчетности студента по каждой работе.
Методические указания окажут помощь преподавателям в организации и управлении са
мостоятельной работой студентов в процессе лабораторных работ, а также студенты мо
гут использовать его как пособие для повторения изученного материала, подготовке к за
чету.
Требования к выполнению и оформлению лабораторных работ 
Общие требования к выполнению лабораторных работ:
1. изучение теоретического материала;
2. выполнение заданий;
3. ответы на контрольные вопросы.
Форма отчетности:
лабораторные работы должны оформляться в отдельной тетради и содержать:
- номер и название работы;
- цель работы;
- подробное описание хода выполнения заданий;
- краткие ответы на контрольные вопросы.
Форма отчетности работ:
Результатом выполнения лабораторных работ является устная защита с предъявлением 
оформленной работы в тетради.

Критерии оценки лабораторных работ
Основными критериями оценки выполненной студентом и представленной для проверки 
работы являются:
1. Степень соответствия выполненного задания поставленным требованиям;
2. Структурирование и комментирование лабораторной работы;
3. Уникальность выполнение работы (отличие от работ коллег);
4. Успешные ответы на контрольные вопросы.
«5 баллов» - оформление соответствует требованиям, критерии выдержаны, защита всего 
перечня контрольных вопросов.
«4 балла» - оформление соответствует требованиям, критерии выдержаны, защита только 
80 % контрольных вопросов.
«3 балла» - оформление соответствует требованиям, критерии выдержаны, защита только 
61 % контрольных вопросов.

3.6 Типовые расчетные задачи

Задание 1. Расчет массы сырья на выпуск планового количества продукта (расчет



от продукта к сырью)
Рассчитайте расход цельного молока жирностью 3,6 % для производства 10 т пить

евого пастеризованного молока жирностью 2,5%, упакованного в бумажные пакеты Пюр- 
Пак вместимостью 1 л (1 дм3). Норму расхода сырья с учетом потерь при фасовании при
нять равной 1008,5 кг на 1 т продукта. Норму потерь молока при нормализации и при се
парировании -  0,2%,. Массовую долю жира для незаданных компонентов принять и 
обосновать самостоятельно.

Способ нормализации -  смешением цельного молока с обезжиренным.
Необходимые расчетные формулы выведите самостоятельно, используя расчетный 

треугольник Баркана. Итоговые результаты сведите в общую таблицу продуктового (ма
териального) расчета.

Задание 2. Расчет массы сырья на выпуск планового 
количества продукта (расчет от продукта к сырью)

Рассчитайте расход цельного молока жирностью 3,5 % для производства 25 т пить
евого пастеризованного молока жирностью 3,2%, упакованного в бумажные пакеты Пюр- 
Пак вместимостью 1 л (1 дм3) . Норму расхода сырья с учетом потерь при фасовании 
принять равной 1011 кг на 1 т продукта. Норму потерь молока при нормализации и сепа
рировании -  0,2%. Массовую долю жира для незаданных компонентов принять и обосно
вать самостоятельно. Способ нормализации -  в потоке.

Необходимые расчетные формулы выведите самостоятельно, используя расчетный 
треугольник Баркана. Итоговые результаты сведите в общую таблицу продуктового (ма
териального) расчета.

Задание 3. Расчет массы сырья на выпуск планового 
количества продукта (расчет от продукта к сырью)

Рассчитайте расход цельного молока жирностью 3,6 % для производства 10 т пить
евого пастеризованного молока жирностью 3,2%, упакованного в бумажные пакеты Пюр- 
Пак вместимостью 1 л (1 дм3). Норму расхода сырья с учетом потерь при фасовании при
нять равной 1011 кг на 1 т продукта. Норму потерь молока при нормализации и при сепа
рировании -  0,2%. Массовую долю жира для незаданных компонентов принять и обосно
вать самостоятельно.

Способ нормализации -  смешением цельного молока с обезжиренным.
Необходимые расчетные формулы выведите самостоятельно, используя расчетный 

треугольник Баркана. Итоговые результаты сведите в общую таблицу продуктового (ма
териального) расчета.

Задание 4. Расчет количества сырья на выпуск требуемого количества продукта
(расчет от продукта к сырью)
Рассчитайте расход цельного молока жирностью 3,5 % для производства 5 т питье

вого жирного пастеризованного молока жирностью 6%, упакованного в бумажные пакеты 
Пюр-Пак вместимостью 0,5 л (0,5 дм3). Норму расхода сырья с учетом потерь при фасова
нии принять равной 1011 кг на 1 т продукта. Норму потерь молока при нормализации -  
0,2%. Массовую долю жира для незаданных компонентов принять и обосновать самосто
ятельно. Способ нормализации -  смешением цельного молока со сливками. Необходимые 
расчетные формулы выведите самостоятельно, используя расчетный треугольник Баркана. 
Итоговые результаты сведите в общую таблицу продуктового (материального) расчета.

Задание 5. Расчет выхода продукта из имеющейся массы сырья
(расчет от сырья к продукту)
Рассчитайте массу питьевого молока жирностью 2,5%, упакованного в полиэтиле

новые пакеты вместимостью 1 л (1 дм3) полученного из 10 т цельного молока жирностью



3,4%. Норму расхода сырья с учетом потерь при фасовании принять равной 1008,7 кг на 1 
т продукта. Норму потерь молока при нормализации -  0,2%. Массовую долю жира для 
незаданных компонентов принять и обосновать самостоятельно. Способ нормализации -  
смешением цельного молока с обезжиренным молоком, при наличии обезжиренного мо
лока на производстве. Необходимые расчетные формулы выведите самостоятельно, ис
пользуя расчетный треугольник Баркана. Итоговые результаты сведите в общую таблицу 
продуктового (материального) расчета.

Задание 6. Расчет выхода продукта из имеющейся массы сырья
(расчет от сырья к продукту)
Рассчитайте массу питьевого молока классической жирности, равной 4%, упако

ванного в бумажные пакеты Пюр-Пак вместимостью 0,5 л (0,5дм3). полученного из 5 т 
цельного молока жирностью 3,7%. Норму расхода сырья с учетом потерь при фасовании 
принять равной 1011 кг на 1 т продукта. Норму потерь молока при нормализации -  0,2%. 
Массовую долю жира для незаданных компонентов принять и обосновать самостоятель
но.

Способ нормализации -  смешением цельного молока со сливками и при наличии 
сливок на производстве. Необходимые расчетные формулы выведите самостоятельно, ис
пользуя расчетный треугольник Баркана.

Итоговые результаты сведите в общую таблицу продуктового (материального) рас
чета.

Задание 7. Расчет выхода продукта из имеющейся массы сырья 
(расчет от сырья к продукту)
Рассчитайте массу питьевого молока жирностью 3,2%, упакованного в полиэтиле

новые пакеты вместимостью 1 л (1дм3), полученного из 20 т цельного молока жирностью 
3,7%. Норму расхода сырья с учетом потерь при фасовании принять равной 1008,5 кг на 1 
т продукта. Норму потерь молока при нормализации -  0,2%. Массовую долю жира неза
данных компонентов принять самостоятельно. Способ нормализации -  в потоке. Необхо
димые расчетные формулы выведите самостоятельно, используя расчетный треугольник 
Баркана. Итоговые результаты сведите в общую таблицу продуктового (материального) 
расчета.

Задание 8. Расчет выхода продукта из имеющейся массы сырья 
(расчет от сырья к продукту)
Рассчитайте массу питьевого молока жирностью 2,5%, упакованного в полиэтиле

новые пакеты вместимостью 1 л (1дм3), полученного из 20 т цельного молока жирностью 
3,6%. Норму расхода сырья с учетом потерь при фасовании принять равной 1008,5 кг на 1 
т продукта. Норму потерь молока при нормализации -  0,2%. Способ нормализации -  в по
токе. Массовую долю жира незаданных компонентов принять самостоятельно.

Итоговые результаты сведите в общую таблицу продуктового (материального) рас
чета.

Задание 9. Расчет расхода сырья для производства плановой массы кисломолочного 
напитка

(расчет от продукта к сырью)
Рассчитайте расход цельного молока жирностью 3,7 % необходимого для произ

водства 5 т йогурта жирностью 3,2%, упакованного в бумажные пакеты Пюр-Пак вмести
мостью 0,5 л (0,5 дм3). Норму расхода сырья с учетом потерь при фасовании принять рав
ной 1009,2 кг на 1 т продукта. Норму потерь молока при нормализации и при сепарирова
нии -  0,2%. Массовую долю жира для незаданных компонентов принять и обосновать са



мостоятельно. Способ нормализации -  смешением цельного молока с обезжиренным. 
Предусмотреть использование закваски прямого внесения. Необходимые расчетные фор
мулы выведите самостоятельно, используя расчетный треугольник Баркана. Итоговые ре
зультаты сведите в общую таблицу продуктового (материального) расчета.

Задание 10. Расчет расхода сырья для производства плановой массы 
кисломолочного напитка (расчет от продукта к сырью)
Рассчитайте расход молока жирностью 3,6 % для производства 3 т йогурта жирно

стью 4%, упакованного в бумажные пакеты Пюр-Пак вместимостью 0,5 л (0,5 дм3). Норму 
расхода сырья с учетом потерь при фасовании принять равной 1009,2 кг на 1 т продукта. 
Норму потерь молока при нормализации и при сепарировании -  0,2%. Массовую долю 
жира для незаданных компонентов принять и обосновать самостоятельно. Способ норма
лизации -  смешением цельного молока со сливками. Предусмотреть использование за
кваски прямого внесения. Расчетные формулы выведите самостоятельно, используя рас
четный треугольник Баркана. Итоговые результаты сведите в общую таблицу продуктово
го (материального) расчета.

Задание 11. Расчет расхода сырья для производства плановой массы 
кисломолочного напитка (расчет от продукта к сырью)
Рассчитайте расход молока жирностью 3,6 % необходимого для производства 10 т 

простокваши мечниковской жирностью 2,0 %, упакованной в полистирольные стаканы 
вместимостью 0,25 кг. Норму расхода сырья с учетом потерь при фасовании принять рав
ной 1010 кг на 1 т продукта. Норму потерь молока при нормализации и при сепарирова
нии -  0,2%. Массовую долю жира для незаданных компонентов принять и обосновать са
мостоятельно. Способ нормализации -  в потоке. Предусмотреть использование закваски 
прямого внесения. Необходимые расчетные формулы выведите самостоятельно, исполь
зуя расчетный треугольник Баркана. Итоговые результаты сведите в общую таблицу про
дуктового (материального) расчета.

Задание 12. Расчет расхода сырья для производства плановой массы 
кисломолочного напитка (расчет от продукта к сырью)
Рассчитайте расход молока жирностью 3,5 % необходимого для производства 10 т 

термостатной простокваши обыкновенной жирностью 2,5%, упакованной в полистироль
ные стаканы вместимостью 0,25 кг. Норму расхода сырья с учетом потерь при фасовании 
принять равной 1009 кг на 1 т продукта. Норму потерь молока при нормализации и при 
сепарировании -  0,2%. Массовую долю жира для незаданных компонентов принять и 
обосновать самостоятельно. Способ нормализации -  в потоке. Предусмотреть использо
вание закваски прямого внесения. Расчетные формулы выведите самостоятельно, исполь
зуя расчетный треугольник Баркана. Итоговые результаты сведите в общую таблицу про
дуктового (материального) расчета.

Задание 13. Расчет расхода сырья для производства плановой массы сметаны 
(расчет от продукта к сырью)
Рассчитайте расход цельного молока жирностью 3,8 % необходимого для произ

водства 3000 кг сметаны жирностью 20%, упакованной в полистирольные стаканы вме
стимостью 0,2 кг. Норму расхода сырья с учетом потерь при фасовании принять равной 
1010,7 кг на 1 т продукта. Норму потерь молока при сепарировании -  0,2%. Массовую 
долю жира для незаданных компонентов принять и обосновать самостоятельно. Преду
смотреть использование закваски прямого внесения.

Необходимые расчетные формулы выведите самостоятельно, используя расчетный 
треугольник Баркана. Итоговые результаты сведите в общую таблицу продуктового (ма
териального) расчета.



Задание 14 Расчет выхода продукта по массе сырья
(расчет от сырья к продукту)
Рассчитайте выход сметаны с массовой долей жира 15%, упакованной в полисти

рольные стаканы вместимостью 0,5 кг, при наличии на производстве 2000 кг сливок жир
ностью 30% и значительного запаса цельного молока жирностью 3,6%. Предусмотреть 
использование закваски прямого внесения. Норму расхода сырья с учетом потерь при фа
совании принять равной 1009,2 кг на 1 т продукта. Способ нормализации -  смешением 
имеющихся в наличии сливок с цельным молоком. Необходимые расчетные формулы вы
ведите самостоятельно, используя расчетный треугольник Баркана. Итоговые результаты 
сведите в общую таблицу продуктового (материального) расчета. кг на 1 т продукта.

Задание 16 Расчет расхода сырья для производства плановой массы продукта
(расчет от продукта к сырью)
Рассчитайте расход цельного молока жирностью 3,7 % необходимого для произ

водства 3500 кг ацидофилина жирностью 3,2% при норме расхода нормализованной смеси
1012.5 кг на 1 т продукта. Предусмотреть использование закваски прямого внесения. По
тери молока при сепарировании и нормализации молока примите равными 0,2 %.

Обоснуйте способ нормализации. Укажите схему нормализации. Необходимые 
расчетные формулы выведите самостоятельно, используя расчетный треугольник Баркана. 
Итоговые результаты сведите в общую таблицу продуктового (материального) расчета.

Задание 17. Расчет расхода сырья для производства плановой массы продукта
(расчет от продукта к сырью)
Рассчитайте расход цельного молока жирностью 3,7 % необходимого для произ

водства 3500 кг ацидофилина жирностью 3,2% при норме расхода нормализованной смеси
1012.5 кг на 1 т продукта. Предусмотреть использование закваски прямого внесения. По
тери молока при сепарировании и нормализации молока примите равными 0,2 %.

Обоснуйте способ нормализации. Укажите схему нормализации. Необходимые 
расчетные формулы выведите самостоятельно, используя расчетный треугольник Баркана. 
Итоговые результаты сведите в общую таблицу продуктового (материального) расчета.

Задание 18. Расчет расхода сырья для приготовления нормализованной смеси с за
данной жирностью

Рассчитайте расход цельного молока с массовой долей жира 3,6% для получения 
40 тонн нормализованной смеси с массовой долей жира 2,5%. Способ нормализации -  в 
потоке. Потери цельного молока при нормализации 2%. Необходимые дополнительные 
параметры выберите и обоснуйте самостоятельно. Расчетные формулы выведите, исполь
зуя расчетный треугольник Баркана. Итоговые результаты сведите в общую таблицу про
дуктового (материального) расчета.

Задание 19. Расчет расхода сырья для приготовления нормализованной смеси с за
данной жирностью

Рассчитайте расход цельного молока с массовой долей жира 3,6% для получения 
2000 кг сливок с массовой долей жира 35%. Потери цельного молока при сепарировании 
2%. Необходимые дополнительные параметры при расчете выберите и обоснуйте само
стоятельно. Расчетные формулы выведите, используя расчетный треугольник Баркана. 
Итоговые результаты сведите в общую таблицу продуктового (материального) расчета.

Задание 20.Расчет расхода сырья для приготовления нормализованной смеси с за
данной жирностью

Рассчитайте расход цельного молока с массовой долей жира 3,6% для получения



10 т нормализованного молока с массовой долей жира 4,0%. Потери цельного молока при 
нормализации 2%. Способ нормализации -  смешением цельного молока со сливками 
жирностью 30% (при достаточном наличии их на производстве). Расчетные формулы вы
ведите, используя расчетный треугольник Баркана. Итоговые результаты сведите в общую 
таблицу продуктового (материального) расчета.

Задание 21.Расчет расхода сырья для производства творога
Определить расход цельного молока с массовой долей жира 3,5% и белка 3% 

для получения 2,5 тонн творога 9%-ной жирности на линии Я9-ОПТ.

Задание 22. Расчет готовой продукции по нормам расхода и уравнениям матери
ального баланса.

Масса цельного молока -  10 т; Жм=3,8%, Бм = 2,8%. Планируется производство 
сметаны 20%-ной жирности и обезжиренного творога в ванне ВК-2,5. Норма расхода 
обезжиренного молока с учетом предельно-допустимых потерь -  8500 кг на 1 т творога 
(приказ №397). Определить массу полученной сметаны и массу обезжиренного творога.

Задание 23. Расчет сырья от готовой продукции.
Рассчитать количество компонентов необходимых для производства 14 т молока 

питьевого жирностью 2,5% расфасованного в пакеты из полиэтиленовой пленки (норма 
расхода 1011,5 кг/кг), если массовая доля жира цельного молока 3,6%, массовая доля жира 
в сливках 30%, нормализация проводится смешением.

Задание 24. Расчет сырья от готовой продукции.
Найти массу компонентов, которые понадобятся для производства 10 т кг ряженки 

2,5%, упакованной в пакеты Пюр-Пак по 500 мл (норма расхода 1014,1 кг/кг). Массовая 
доля жира в цельном молоке 3,4%. Закваска на обезжиренном молоке. Нормализация ком
понентов смешением.

Задание 25. Расчет готовой продукции от сырья
Сколько сметаны 20%-жирности, расфасованной в стаканчики по 0,2 кг (норма 

расхода 1010,2 кг/кг) получится из 30 т молока жирностью 3,8%. Закваска на обезжирен
ном молоке, количество закваски 3% к массе нормализованной смеси.

Задание 26. Расчет готовой продукции от сырья
Сколько кефира с массовой долей жира 2,5 % можно выработать из 20 т молока с 

массовой долей жира 3,9 % при условии, что жирность закваски 0,05 %, количество ее 5 
%, а расход заквашенной нормализованной смеси 1011,2 кг на 1 т продукта? Способ нор
мализации в потоке.

Задание 27. Расчет готовой продукции от сырья
Сколько сметаны 15 %-ной жирности можно выработать из 9 т сливок жирностью 

35 %? Сколько потребуется молока цельного для нормализации этих сливок по жиру? При 
расчете принять массовую долю жира в молоке 3,9 %. Закваска прямого внесения.

Задание 28. Расчет сырья от готовой продукции.
Сколько потребуется молока с массовой долей жира 3,9 % и обезжиренного молока 

с массовой долей жира 0,05 % для приготовления нормализованной смеси для выработки 
7 т простокваши жирностью 2,5 %. Закваска прямого внесения, расход заквашенной нор
мализованной смеси 1012,3 кг на 1 т продукта.

Задание 29.Расчет сырья от готовой продукции.



Сколько молока жирностью 3,7 % потребуется для выработки 3250 кг ацидофилина 
жирностью 3,2 %? Закваска прямого внесения, расход заквашенной нормализованной 
смеси 1012,5 кг на 1 т продукта, потери молока при сепарировании 0,4 %.

Задание 30. Расчет нормализованной смеси.
Сколько молока 3,6% жирности и обезжиренного молока жирностью 0,05% нужно 

взять для получения 6500 кг нормализованного молока жирностью 2,55% (решить двумя 
способами).

Задание 31. Расчет рецептуры морожено арифметическим методом.

Рассчитать рецептуру на 1000 кг смеси для сливочного мороженого, состав которого в %: 
жир - 10; СОМО - 10; сахароза - 16; стабилизатор - 0,3, если имеется следующее сырь е:

Вид сырья Массовая доля, %
жира СОМО сахарозы

1. Молоко коровье цельное 3,2 8, 1 -
2. Масло сливочное кре
стьянское

72 ,5 2, 5 -

3. Молоко цельное сгущен
ное с сахаром

8,5 20,0 43,5

4. Сыворотка молочная 
подсырная сгущенная

- 40

5. Сахар свекловичный - - 100

Задание 32. Расчет рецептуры морожено арифметическим методом.
Рассчитать рецептуру на 1000 кг сливочного мороженого (молочного жира 10,0 %; 

сахарозы 14,0 %; СОМО 10,0 %) из молока (жира 3,6 %; сухих веществ 12,1 %), сливок 
(жира 20,0 %, сухих веществ 27,2 %), сухого обезжиренного молока (сухих веществ 97,0 
%), сахара-песка и агароида.

Задание 33.Расчет количества нормализованной смеси от упакованной продукции.
План -  36000 пакетов (из полиэтиленовой пленки) вместимостью 1 дм3 питьевого 

пастеризованного молока с массовой долей жира 3,2%. Норма расхода сырья с учетом 
предельно-допустимых потерь 1011,5 кг на 1 т продукта. Определить массу нормализо
ванной смеси для реализации плана.

Задание 34.Расчет количества нормализованной смеси от упакованной продукции.
План -  10000 пакетов Тетра-Пак вместимостью 0,5 дм3 ряженки с массовой долей 

жира 2,5%. Норма расхода сырья с учетом предельно-допустимых потерь 1014,1 кг на 1 т 
продукта. Определить массу нормализованной смеси для реализации плана.

Задание 35.Расчет количества творога-полуфабриката от упакованной продукции.
План -  5000 брикетов творога массой 200 г 18%-ной жирности. Норма предельно

допустимых потерь сырья при фасовании 1006,8 кг на 1 т продукта. Определить массу 
творога-полуфабриката для фасования.

Задание 36. Расчет сырья от готовой продукции.
Сколько молока жирностью 3,6 % потребуется для выработки 30т йогурта без 

наполнителей жирностью 3,2 %? Закваска прямого внесения, расход заквашенной норма
лизованной смеси 1014,1 кг на 1 т продукта, потери молока при сепарировании 0,3 %.



Третий этап (высокий уровень)
ВЛАДЕТЬ наиболее общими, универсальными методами действий, познаватель

ными, творческими, социально-личностными навыками.

3.7 Типовые ситуационные задачи

1. Кефир имеет неспецифический простоквашный привкус. Установите причи
ну и примите меры для устранения этого порока.

2. На выработку масла поступили сливки с пороками вкуса и запаха. Какие ме
ры примите для исправления пороков и выработки качественного продукта?

3. Выработано сливочное масло с явно выраженным пороком консистенции 
(крошливая, колющаяся и др.). На какие цели можно направить такое масло.

4. В свежевыработанном сыре обнаружен порок «вспучивание». Укажите при
чину порока и меры его предупреждения.

5. При выработки масла методом сбивания выявлен порок -  крошливая конси
стенция. Установите причину порока, дайте рекомендации по предупреждению возникно
вения порока.

6. Творог, выработанный кислотным способом имеет грубую, сухую, крошли- 
вую консистенцию. Установите причину.

7. Творог, выработанный сычужно-кислотным способом имеет резинистую 
консистенцию. Установите причину.

8. Выработана сметана жидкой консистенции. Укажите возможные причины 
появления порока и меры по его устранению.

9. При производстве творога наблюдается повышенный отход белка в сыво
ротку. Назовите причину и меры по устранению этого недостатка.

10. На дне пакета со стерилизованным молоком обнаружены мелкие хлопья 
белка. Назовите причины возникновения и меры предупреждения.

11. В кефире наблюдается жидкая консистенция с отстоем сыворотки. Назовите 
причины возникновения порока и меры предупреждения.

12. При оценке качества сметаны установили порок крупитчатую консистен
цию. Установите возможные причины и пути их устранения.

13. В процессе хранения масла появился порок-штафф. Назовите причину этого 
порока и меры по его предупреждению.

14. На выходе из маслообразователя масло имеет пониженную массовую доля 
влаги. Наметьте мероприятия по повышению массовой доли влаги.

15. Сливки долго не сбиваются в маслоизготовителе периодического действия. 
Укажите причины и меры по устранению этого недостатка.

16. В плавленом ломтевом сыре обнаружен порок -  нерасплавленные зерна бел
ка в тесте. Назовите причины возникновения порока и меры предупреждения.

17. Сыр имеет резинистую консистенцию. Назовите причины возникновения и 
меры предупреждения.

18. При свертывании молока в производстве сыра образуется дряблый сгусток. 
Опишите приемы и меры предупреждения указанного порока.

19. При производстве и хранении сгущенного молока с сахаром произошло 
вспучивание банок. Укажите причины возникновения и виды бомбажа.

20. Сгущенное молоко с сахаром хранилось при повышенных температурах. 
Как это отразится на качестве продукта.

3.8 Типовые задания для оценки сформированости компетенции ПК-12 - го
товность выполнять работы по рабочим профессиям



Задание 1. Составить нормализованную смесь для производства пастеризованного 
молока массой 500 г с массовой долей жира. Имеется молоко-сырье, бытовой сепаратор, 
лактан-4, кастрюли бытовые.

Задание 2. Провести оценку структуры и консистенции сливочного масла (оценка 
консистенции масла пробой на срез, определение термоустойчивости масла, определение 
степени дисперсности плазмы в масле индикаторным методом).

Задание 3. Провести оценку качества молока для производства сыров (физико
химические показатели оценить на Лактане, уровень бактериальной обсемененности по 
редуктазной пробе, сычужная проба по Диланяну).

Задание 4. Провести расчёт сычужного фермента на 100 кг молока по результатам 
определения его активности.

Х 1 ■ t l X 2 ' *2 где:

m 1 m 2 X i -  количество фермента, введенного в пробу, см3;

ti -  продолжительность свертывания молока в пробе, мин;

mi -  количество молока в пробе, см3;

X 2 -  количество фермента, необходимое для свертывания 
основной массы молока, см3;

t2 -  заданная продолжительность свертывания молока,
мин;

m2 -  количество молока для производства сыра, см3.

Задание 5. Провести оценку кисломолочного напитка на соответствие требованиям 
технической документации по физико-химическим и органолептическим показателям.

Задание 6. Провести оценку творога на соответствие требованиям технической до
кументации по физико-химическим и органолептическим показателям.

Задание 7. Определение состава сливочного масла на соответствие нормативному 
документу (влага, жир и СОМО).

Задание 8. Выполнить технологические операции при подготовке молока к произ
водству творога 9% (нормализация, пастеризация, подготовка к получению сгустка).

3.9 Аппаратурно-технологические и технологические схемы производства
Согласно учебному пособию по дисциплине «Технология молока и молочных про

дуктов» к каждой лабораторной работе предоставляется технологическая и аппаратурно
технологическая схема производства изучаемого продукта с указанием режимов, потоков 
и контрольных точек процесса. Схемы могут выполняться вручную на миллиметровой 
бумаги или белых листах формата А4, а также графически в редакторе и представляться 
на защиту лабораторных работ в распечатанном виде.

3.10 Примерные тематики курсовых работ



1. Проект участка молочного комбината по производству пастеризованного и стери
лизованного молока и сливок

2. Проект участка молочного завода по производству цельномолочной продукции
3. Проект сыродельного цеха модульного типа
4. Проект участка молочного завода по производству мороженного
5. Проект молочного завода по производству творога
6. Проект участка молочного завода по производству творога традиционным спосо

бом
7. Проект участка по производству мягких сыров
8. Проект сыродельного цеха молочного завода по производству голландского брус

кового сыра
9. Проект сыродельного цеха по производству сыра чеддер
10. Проект сыродельного цеха по производству мягких сыров
11. Проект сыродельного цеха по производству рассольных сыров
12. Проект консервного цеха молочного комбината по переработке вторичного сырья
13. Проект молочно-консервного завода
14. Проект сметано-творожного цеха
15. Проект маслодельного завода с организацией участка производства участка цель

номолочных продуктов
16. Проект маслодельного завода с организацией производства спредов
17. Проект цеха по производству продуктов лечебно-профилактического назначения
18. Проект участка молочного комбината по производству глазированных сырков и аэ

рированных творожных изделий



Общие параметры оценивания курсовой работы

О
це

нк
а

Профессиональный уровень Общекультурный уровень Иные компетенции Выполнение сроков предо
ставления работы

О
ТЛ

И
Ч

Н
О

Студент свободно ориенти
руется в современных науч
ных и практических концеп
циях по направлению про
фессиональной подготовки, 
грамотно решает исследова
тельские и практические за
дачи в соответствии с по
ставленной целью курсовой 
работы, его курсовая работа 
отвечает нужному объему и 
качеству по многим состав
ляющим, а качество устного 
доклада на защите соответ
ствует современным требова
ниям, ответы на вопросы и 
замечания студент проводит 
умело, четко и обоснованно

Материал изложен грамотно, до
ступно для предполагаемого адре
сата, логично и интересно. Стиль 
изложения соответствует задачам 
курсовой работы

Студент проявил инициати
ву, творческий подход, спо
собность к выполнению 
сложных заданий, самостоя
тельность, коммуникабель
ность и др.

Выполняется график 
предоставления этапов ра
боты



Студент свободно ориенти- Допускаются отдельные ошибки,
руется в научных и практиче- логические и стилистические по-
ских концепциях по своей грешности. Текст недостаточно ло-
теме, грамотно ставит и ре- гически выстроен, или обнаружи-
шает исследовательские и вает недостаточное владение рито-
практические задачи, имеет 
четкую структуру работы,

рическими навыками

о
ао

соответствующего объема и
качества, при выступлении на

Рно защите курсовой работы
X имеются лишь небольшие 

замечания по отдельным мо
ментам.



Студент достаточно полно, 
но без инициативы и творче
ских находок выполнил воз
ложенные на него задачи

Выполняется график 
предоставления этапов ра
боты, но с некоторыми 
недоработками



Студент лишь частично, но Работа написана несоответствую-
раскрывает теоретический щим стилем, недостаточно полно

о аспект по теме. Недостаточно изложен материал, допущены раз-
к использованы источники, в личные речевые, стилистические и
еWН

неполном объеме или не по- логические ошибки
казана глубина источнико-

К
Рн ведческого анализа, курсовая
о
PQН

работа имеет структуру и
объем не вполне соответ-

PQО
ствующие требованиям, отве-
ты на вопросы и замечания

« носят общий характер и не 
всегда соответствуют сути 
вопроса



Студент выполнил большую 
часть возложенной на него 
работы

Не выполняется график 
предоставления этапов ра
боты, предоставленные ча
сти курсовой работы име
ют некоторые недоработки



Студент представляет работу, Допущены грубые орфографиче-
которая не соответствует ские, пунктуационные, стилистиче-
требованиям, а больше со- ские и логические ошибки. Неяс-

о
к
й

ставляет собрание отдельных ность и примитивность изложения
реферативных материалов, в делают текст трудным для воспри-

W которой нет теоретико- ятия
К методологических основ нс-
Рно следования, обнаруживаются
РР
Е-н

пробелы как во введении ра-

I боты, так и в ее содержании,
PQ и если к тому же студент не в
О
« состоянии ответить на вопро-
и''1W
к

сы и замечания комиссии.
Или его ответы во многом 
ошибочны



Студент не выполняет требо
ваний руководителя, не дис
циплинирован, не проявляет 
инициативы, не ориентиру
ется даже при решении при
митивных оформленческих 
задач

Имеет место грубое нару
шение сроков предоставле
ния этапов работы, предо
ставленная работа имеет 
значительные недоработки, 
принципиально снижаю
щие ее достоверность и 
др. качественные характе
ристики



Пример экзаменационного билета

Экзаменационный билет

Министерство сельского хозяйства Российской Федерации 
Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение выс

шего образования «Белгородский государственный аграрный университет
имени В.Я. Горина»

(ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ)

Факультет____________________________________
Кафедра___________________________________________

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 1

Дисциплина______________
Направление подготовки /специальность_____________________

1. Ассортимент кисломолочных напитков смешенного брожения. Со
став заквасок. Факторы, обуславливающие специфические органолептиче
ские показатели продукта. Критерии оценки качества готовых напитков.*

2. Общая технологическая схема производства сыров. Факторы, влия
ющие на плотность сгустка, выделение сыворотки и готовность сырного зер
на к формованию **

3. При производстве творога наблюдается повышенный отход белка в 
сыворотку. Назовите причину и меры по устранению этого недостатка. ***

Экзаменатор____________________И.О. Фамилия
(подпись)

Заведующий кафедрой_________________И.О.Фамилия
(подпись)

« » 20 г.

* Вопрос для проверки уровня обученности ЗНА ТЬ
** Вопрос для проверки уровня обученности УМЕТЬ
***Вопрос (задача/задание) для проверки уровня обученности ВЛАДЕТЬ

Критерии оценивания
См. ниже в п.4.
4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирова
ния компетенций



Процедура оценки знаний умений и навыков и (или) опыта деятельности, характери
зующих этапы формирования компетенций, производится преподавателем в форме теку
щего контроля и промежуточной аттестации.

Для повышения эффективности текущего контроля и последующей промежуточной 
аттестации студентов осуществляется структурирование дисциплины на модули. Каждый 
модуль учебной дисциплины включает в себя изучение законченного раздела, части дис
циплины.

Основными видами текущего контроля знаний, умений и навыков в течение каждого 
модуля учебной дисциплины являются защиты лабораторных работ, заданий, тестовый 
контроль, устный опрос.

Студент должен выполнить все контрольные мероприятия, предусмотренные в мо
дуле учебной дисциплины к указанному сроку, после чего преподаватель проставляет 
балльные оценки, набранные студентом по результатам текущего контроля модуля учеб
ной дисциплины.

Контрольное мероприятие считается выполненным, если за него студент получил 
оценку в баллах, не ниже минимальной оценки, установленной программой дисциплины 
по данному мероприятию.

Промежуточная аттестация обучающихся проводится в форме зачета в 5 семестре и 
экзамена в 6 семестре.

Зачет проводится для оценки уровня усвоения обучающимся учебного материала 
лекционных курсов и лабораторно-практических занятий, а также самостоятельной рабо
ты. Оценка выставляется или по результатам учебной работы студента в течение семест
ра, или по итогам письменно-устного опроса, или тестирования на последнем занятии. 
Для дисциплин и видов учебной работы студента, по которым формой итогового отчета 
является зачет, определена оценка «зачтено», «не зачтено».

Оценка «зачтено» ставится в том случае, если обучающийся:
• владеет знаниями, выделенными в качестве требований к знаниям обучающихся 

в области изучаемой дисциплины;
• демонстрирует глубину понимания учебного материала с логическим и аргумен

тированным его изложением;
• владеет основным понятийно-категориальным аппаратом по дисциплине;
• демонстрирует практические умения и навыки в области исследовательской дея

тельности.
Оценка «не зачтено» ставится в том случае, если обучающийся:

• демонстрирует знания по изучаемой дисциплине, но отсутствует глубокое по
нимание сущности учебного материала;

• допускает ошибки в изложении фактических данных по существу материала, 
представляется неполный их объем;

• демонстрирует недостаточную системность знаний;
• проявляет слабое знание понятийно-категориального аппарата по дисциплине;
• проявляет непрочность практических умений и навыков в области исследова

тельской деятельности.
В этом случае студент сдаёт зачёт в форме устных и письменных ответов на любые 

вопросы в пределах освоенной дисциплине.
Перечень вопросов к зачету
1. Краткая характеристика цельномолочной отрасли. Цели и задачи технологии. 

Основные направления развития отрасли.
2. Молоко питьевое пастеризованное. Ассортимент. Характеристика питьевого мо

лока. Требования к сырью.
3. Общая технология производства молока пастеризованного, обоснование техно

логических режимов. Аппаратурно-технологическая схема производства.



4. Особенности технологии отдельных видов питьевого молока и молочных напит
ков: молоко восстановленное, молоко топленое, молоко с кофе. Обоснование применяе
мых режимов гомогенизации и пастеризации. Аппаратурно-технологическая схема произ
водства.

5. Молоко питьевое стерилизованное. Ассортимент. Требования к сырью в произ
водстве стерилизованного молока. Аппаратурно-технологическая схема производства. Ка
ким образом обеспечивается асептический розлив продукта.

6. Технологический процесс производства молока стерилизованного одноступенча
тым способом. Обоснование технологических режимов производства. Стерилизационно
охладительные установки, принцип работы.

7. Двухступенчатая стерилизация молока. Технологические процессы производ
ства. Физико-химические изменения в молоке при тепловой обработке.

8. Технология сливок питьевых и сливочных напитков. Пастеризованные, стерили
зованные сливки, сливочные напитки, взбитые сливки. Обоснование технологических ре
жимов производства.

9. Пороки пастеризованных молока и сливок, меры их предупреждения.
10. Характеристика кисломолочных продуктов. Диетические, питательные и ле

чебные свойства кисломолочных продуктов. Классификация и ассортимент.
11. Способы производства кисломолочных напитков: термостатный и резервуар

ный. Преимущества резервуарного способа.
12. Общая технология производства кисломолочных напитков. Обоснование при

меняемых режимов пастеризации и гомогенизации. Аппаратурное оформление процесса.
13. Технологические особенности производства кисломолочных напитков гомо- и 

гетероферментативного брожения. Теоретическое обоснование режимов заквашивания и 
сквашивания кисломолочных напитков.

14. Особенности технологии производства отдельных видов кисломолочных 
напитков: простокваша, ряженка, йогурт, «Снежок»

15. Технология производства ацидофильных напитков: ацидофилин, ацидофильно
дрожжевое молоко, ацидолакт, ацидофильное молоко.

16. Направления повышения стойкости при хранении и стабильности консистенции 
кисломолочных продуктов.

17. Ассортимент и классификация способов производства сметаны. Общая схема 
технологического процесса производства сметаны. Обоснование режимов тепловой обра
ботки, созревания и сквашивания сливок.

18. Факторы, влияющие на консистенцию сметаны. Возможности ускорения про
цесса сквашивания и созревания сметаны.

19. Пороки сметаны и меры их предупреждения
21. Пороки кисломолочных напитков и меры их предупреждения.
22. Ассортимент творога и основные его показатели. Способы производства творо

га. Способы коагуляции белков молока в производстве творога.
23. Традиционный способ производства творога. Нормализация в производстве 

творога вырабатываемого традиционным способом. Недостатки традиционного способа. 
Аппаратурное оформление процесса.

24. Раздельный способ производства творога. Обоснование технологических режи
мов производства. Способы ускорения сквашивания и синерезиса творожного сгустка.

25. Производство творога на творогоизготовителях, преимущества способа перед 
традиционным способом.

26. Производство творога с использованием ванн-сеток, преимущества способа пе
ред традиционным способом.

27. Производство творога на поточно-механизированной линии Я9-ОПТ (поточный 
способ производства). Аппаратурное оформление процесса.

28. Производство раздельным способом на поточно-механизированной линии с ис



пользованием сепаратора-творогоотделителя. Аппаратурное оформление процесса.
29. Ассортимент творожных изделий. Общая технология. Особенности производ

ства глазированных сырков. Пороки творога и творожных изделий.
30. Ассортимент мороженого и основные его показатели. Основное и дополнитель

ное сырье для производства мороженого.
31. Общая технология производства мороженого. Обоснование технологических 

режимов производства. Аппаратурное оформление процессов.
32. Физико-химическая сущность процессов взбивания и закаливания при произ

водстве мороженого. Их значение для формирования структуры мороженого.
33. Факторы, определяющие качество мороженого. Пороки мороженого и меры их 

предупреждения.
34. «Технический регламент на молоко и молочную продукцию» (ФЗ 88 от 12 июня 

2008 г). Основные положения.
35. Биохимические основы производства творога кислотным и кислотно

сычужным способом. Факторы, влияющие на синеретические свойства молочного сгустка.
36. Понятие «закваска». Виды и номенклатура заквасок. Этапы приготовления ла

бораторной и производственной заквасок.
37.Основные виды и свойства микроорганизмов, используемых в производстве 

кисломолочных продуктов. Принцип подбора культур заквасок для кисломолочных про
дуктов.

38. Стабилизаторы в смеси мороженого и их назначение. Созревание смеси моро
женого и влияние процесса на свойства мороженого.

39. Технология производства кефира. Обоснование технологических процессов 
производства. Особенности технологии отдельных видов кефира: кефир «Особый», кефир 
«Фруктовый».

40. Факторы, обуславливающие консистенцию кисломолочных продуктов.
41. Технология кисломолочных напитков с бифидофлорой: бифидокефир, бифидок.
42. Требования, предъявляемые к молоку для производства традиционных мо

лочных сгущенных консервов.
43. Требования к качеству свекловичного или тростникового сахара-песка. 

Условия хранения сахара-песка.
44. Принцип и способ консервирования сгущенных молочных консервов.
45. Основной ассортимент традиционных молочных консервов и их физико

химические показатели (не менее пяти продуктов).
46. Аппаратурно-технологическая схема и технология производства цельного 

сгущенного молока с сахаром периодическим способом и непрерывно-поточным спосо
бом.

47. Характеристика процесса кристаллизации лактозы (две стадии). Роль за
травки.

48. Особенности производства традиционных сгущенных молочных консервов с 
кофе и с какао

49. Целесообразность и сфера использования способа производства сгущенных 
консервов с сахаром по рецептурам на основе сухого молока:

50. Последовательность технологических операций при изготовлении сгу
щенных консервов из сухого молока.

51. Какая операция может привести к появлению такого порока как песчани
стость?

52. Характеристика консистенции продукта в зависимости от размеров кристал
лов молочного сахара

53. Методика расчета рецептур на любые сгущенные консервы с сахаром
54. Принцип и способ консервирования сухих молочных консервов
55. Теоретические основы сушки и виды сушки



56.
57.
58.

консервов.
59.

Ассортимент и критерии качества сухих молочных консервов 
Технологическая схема производства сухого обезжиренного молока 
Особенность технологии изготовления быстрорастворимых сухих молочных

Пороки молочных консервов и меры их предупреждения

Экзамен проводится в письменно-устной форме по утвержденным билетам. Каждый 
билет содержит по два вопроса, и третьего, вопроса или задачи, или практического зада
ния.

Первый вопрос в экзаменационном билете - вопрос для оценки уровня обученности 
«знать», в котором очевиден способ решения, усвоенный студентом при изучении дисци
плины.

Второй вопрос для оценки уровня обученности «знать» и «уметь», который позво
ляет оценить не только знания по дисциплине, но и умения ими пользоваться при реше
нии стандартных типовых задач.

Третий вопрос (задача/задание) для оценки уровня обученности «владеть», содер
жание которого предполагает использование комплекса умений и навыков, для того, что
бы обучающийся мог самостоятельно сконструировать способ решения, комбинируя из
вестные ему способы и привлекая имеющиеся знания.

Перечень вопросов к экзамену

1. «Топленое молоко», технология производства с обоснованием основных техноло
гических операций. Процессы, происходящие при томлении молока.
2. Теоретические основы и принципы консервирования: абиоз, анабиоз (осмоанабиоз 
и ксероанабиоз). Активность воды и осмотическое давление и роль этих показателей в 
производстве молочных консервов.
3. Ассортимент кисломолочных напитков смешенного брожения. Состав заквасок. 
Факторы, обуславливающие специфические органолептические показатели продукта. 
Критерии оценки качества готовых напитков.
4. Ассортимент творога и основные его показатели. Способы производства творога. 
Способы коагуляции белков молока в производстве творога.
5. Виды заквасок и молокосвертывающих ферментов, применяемых в сыроделии. До
стоинства заквасок прямого внесения. Факторы, влияющие на скорость ферментативной 
коагуляции молока.
6. Второе нагревание, место данной операции в общей технологической схеме произ
водства сыров. Роль размера зерна и второго нагревания в формировании видовых осо
бенностей сыров.
7. Диетические и лечебные свойства кисломолочных продуктов. Продукты молочно
кислого брожения и продукты смешанного брожения. Особенности технологии их произ
водства.
8. Классификация и общая характеристика мягких созревающих сыров. Технологиче
ская схема, особенности производства и созревания. Роль поверхностной микрофлоры.
9. Классификация молочных консервов Особенность процесса нормализации смесей 
в производстве молочных консервов. Способы получения сгущенных и сухих молочных 
консервов.
10. Классификация сыров. Органолептическая оценка сыров. Пороки натуральных сы
ров и меры, предупреждающие их появление.



11. Консервы молокосодержащие сгущенные с сахаром. Виды продуктов. Требования 
к физико-химическим показателям. Технология производства вареного сгущенного моло
ка с сахаром. Способы гидролиза лактозы.
12. Микробиологические и биохимические процессы при созревании сыров. Вещества, 
формирующие органолептические показатели сыров.
13. Молочные десерты: пудинги, кремы, пасты, аэрированные и взбитые творожные 
изделия, глазированные сырки. Ассортимент, характеристика, особенности технологии.
14. Мороженое. Классификация. Ассортимент. Сырье для производства. Пороки мо
роженого и меры их предупреждения.
15. Назначение процессов фризерования и закаливания при производстве мороженого. 
Пороки мороженого и меры их предупреждения.
16. Направления повышения стойкости при хранении и стабильности консистенции 
кисломолочных продуктов.
17. Общая технологическая схема производства сыров. Факторы, влияющие на плот
ность сгустка, выделение сыворотки и готовность сырного зерна к формованию.
18. Общая технология производства кисломолочных напитков. Обоснование применя
емых режимов пастеризации и гомогенизации. Аппаратурное оформление процесса.
19. Общая технология производства мороженого с обоснованием режимов технологи
ческих операций.
20. Общая характеристика и классификация плавленых сыров. Характеристика отдель
ных групп плавленых сыров. Принципы составления сырной смеси для плавления.
21. Особенности технологии отдельных видов питьевого молока и молочных напитков: 
молоко восстановленное, молоко с кофе (какао), молоко лечебно-профилактического 
направления.
22. Подготовка молока к свертыванию в производстве сыров: обоснование режимов и 
параметров созревания, нормализации и пастеризации молока, доз сычужного фермента и 
бактериальных заквасок.
23. Посолка в технологии сыров. Назначение процесса и способы посолки. Назначение 
операции и обоснование параметров. Назначение частичной посолки сырного зерна перед 
его формованием.
24. Производство творога на поточно-механизированной линии с использованием се
паратора-творогоотделителя. Обоснование параметров технологических операций. Ассор
тимент творога, полученного этим способом.
25. Производство творога на поточно-механизированной линии Я9-ОПТ. Технологиче
ская схема производства с обоснованием параметров технологических операций.
26. Раздельный способ производства творога. Технологическая схема производства с 
обоснованием параметров операций. Аппаратурное оформление процесса. Способы уско
рения сквашивания и синерезиса творожного сгустка. Способы обезвоживания молочного 
сгустка.
27. Сгущенные стерилизованные молочные консервы: ассортимент, пищевая ценность. 
Регулирование солевого равновесия молока, способы введения солей-стабилизаторов.
28. Состав заквасок для кисломолочных продуктов. Основные виды микроорганизмов 
закваски. Принципы подбора культур в состав заквасок для кисломолочных продуктов с 
заданными органолептическими и реологическими свойствами. Форма выпуска заквасок и 
способы их использования.



29. Состав и свойства женского и коровьего молока в сравнении. Пути адаптации ко
ровьего молока к женскому молоку. Возможные варианты производства сухих молочных 
смесей для детей.
30. Состояние молочной отрасли на текущий момент и перспективы ее развития. Ос
новные направления развития по отраслям (цельномолочная, маслодельная, сыродельная, 
молочно-консервная и т.д.). Требования к сырью.
31. Способы производства кисломолочных напитков: термостатный и резервуарный. 
Характеристика, достоинства и недостатки способов.
32. Способы сушки: контактная, распылительная, сублимационная. Влияние режимов 
и способов сушки на качество сухого молока. Требования к фасованию, упаковке и хране
нию сухих молочных консервов.
33. Стерилизованное молоко и сливки. Требования к сырью для их производства. Ме
тоды стерилизации молочного сырья. Аппаратурное оформление при одноступенчатом и 
двухступенчатом способе производства. Технология асептического фасования продукта.
34. Сыропригодность молока и пути повышения сыропригодности. Биотехнология со
зревания молока. Коррекция минерального и микробиологического состава молока.
35. Сыры. Пищевая ценность. Требования, предъявляемые к молоку в сыроделии -  ха
рактеристика молока по органолептическим, физико-химическим и санитарно
гигиеническим показателям.
36. Твердые сыры с низкой температурой второго нагревания. Общая технологическая 
схема производства с обоснованием режимов операций на примере голландского сыра.
37. Твердые сыры с высокой температурой второго нагревания. Классификация. Тех
нологическая схема производства с обоснованием режимов операций на примере швей
царского сыра
38. Твердые сыры с низкой температурой нагревания и высоким уровнем молочнокис
лого брожения. Технология производства на примере сыров российского и чеддер. Назна
чение процесса чеддеризации.
39. Творог. Ассортимент. Физико-химические показатели основных видов творога (не 
менее трех примеров). Способы производства творога, способы коагуляции белков молока 
и способы обезвоживания молочного сгустка.
40. Теоретические основы производства плавленых сыров. Общая биотехнология 
плавленых сыров. Соли-плавители и их роль в технологии плавленых сыров.
41. Технологическая схема производства масла способом сбивания с обоснованием 
режимов операций. Роль и температурные режимы созревания сливок. Факторы, влияю
щие на скорость сбивания, консистенцию масла и степень использования жира
42. Технологическая схема производства молочных сгущенных консервов с сахаром с 
обоснованием режимов операций при непрерывно-поточном способе производства. Орга
низация процесса введения сахарозы и кристаллизация лактозы.
43. Технологическая схема производства молочных сгущенных консервов с сахаром 
при периодическом способе производства. Организация процесса введения сахарозы и 
кристаллизация лактозы. Возможные пороки консистенции и меры их предупреждения.
44. Технологическая схема производства питьевого молока и сливок. Требования к сы
рью. Аппаратурное оформление процесса.



45. Технологическая схема производства сухих молочных консервов на примере сухо
го цельного молока. Способ и принцип консервирования, ассортимент, состав продуктов. 
Способы сушки. Возможные пороки и меры их предупреждения.
46. Технологические особенности производства кисломолочных напитков молочно
кислого и смешенного брожения на конкретных примерах.
47. Технологические схемы производства с обоснованием параметров технологических 
операций для сухих молочных смесей для детей на конкретных примерах.
48. Технология производства сметаны с обоснованием параметров технологических 
операций. Ассортимент и способы производства сметаны. Особенности технологии сме
таны пониженной жирности.
49. Технология консервов молочных составных сгущенных с сахаром. Особенности 
введения наполнителей (кофе, какао, цикория) при производстве консервов периодиче
ским и непрерывно-поточным способами.
50. Технология многокомпонентных сухих смесей. Особенности технологии сухих мо
лочных продуктов с растительными компонентами.
51. Технология производства быстрорастворимого сухого молока с обоснованием тех
нологических режимов операций. Возможные пороки сухих консервов и меры их преду
преждения.
52. Технология производства масла способом преобразования высокожирных сливок с 
обоснованием режимов операций. Роль термомеханической обработки высокожирных 
сливок и термостатирования масла. Возможные пороки консистенции масла и меры их 
предупреждения.
53. Технология производства свежих и рассольных сыров на примере сыра «Адыгей
ский» и «Брынза». Ассортимент, характеристика и состав.
54. Технология соленого и кисло-сливочного масла. Способы и режимы сквашивания 
сливок, место этих операций в общей технологической схеме производства.
55. Традиционный способ производства творога. Технологическая схема производства 
с обоснованием параметров операций. Аппаратурное оформление процесса. Способы 
ускорения сквашивания и синерезиса творожного сгустка. Способы обезвоживания мо
лочного сгустка.
56. Требования к молоку для производства молочных консервов. Общие технологиче
ские операции производства молочных консервов с обоснованием режимов. Соли- 
стабилизаторы: виды, характеристика, назначение, применение.
57. Факторы, влияющие на консистенцию сметаны. Возможности ускорения процесса 
сквашивания и созревания сметаны. Пороки кисломолочных напитков и сметаны и меры 
их предупреждения
58. Физико-химическая сущность превращения сливок в сливочное масло (обращение 
фаз). Способы производства масла. Требования, предъявляемые в маслоделии к жирности 
сливок.
59. Формование, самопрессование и прессование. Место данных операций в общей 
технологической схеме производства сыров. Вариации этих операций в сырах различных 
групп.
60. Характеристика, классификация, состав видов сливочного масла. Требования, 
предъявляемые к качеству молока и сливок Пороки сливок и способы их устранения



По итогам сдачи экзамена выставляется оценка.
Критерии оценки знаний обучающихся на экзамене:

• оценка «отлично» выставляется, если обучающийся обладает глубокими и проч
ными знаниями программного материала; при ответе на все вопросы билета продемон
стрировал исчерпывающее, последовательное и логически стройное изложение; правиль
но сформулировал понятия и закономерности по вопросам; использовал примеры из до
полнительной литературы и практики; сделал вывод по излагаемому материалу;

• оценка «хорошо» выставляется, если обучающийся обладает достаточно полным 
знанием программного материала; его ответ представляет грамотное изложение учебного 
материала по существу; отсутствуют существенные неточности в формулировании поня
тий; правильно применены теоретические положения, подтвержденные примерами; сде
лан вывод; два первых вопроса билета освещены полностью, а третий доводится до логи
ческого завершения после наводящих вопросов преподавателя;

• оценка «удовлетворительно» выставляется, если обучающийся имеет общие 
знания основного материала без усвоения некоторых существенных положений; форму
лирует основные понятия с некоторой неточностью; затрудняется в приведении примеров, 
подтверждающих теоретические положения; все вопросы билета начаты и при помощи 
наводящих вопросов преподавателя доводятся до конца;

• оценка «неудовлетворительно» выставляется, если обучающийся не знает значи
тельную часть программного материала; допустил существенные ошибки в процессе из
ложения; не умеет выделить главное и сделать вывод; приводит ошибочные определения; 
ни один вопрос билета не рассмотрен до конца, даже при помощи наводящих вопросов 
преподавателя.

Основным методом оценки знаний, умений и навыков и (или) опыта деятельности, 
характеризующих этапы формирования компетенций является балльно-рейтинговая си
стема, которая регламентируется положением «О балльно-рейтинговой системе оценки 
качества освоения образовательных программ в ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ».

Основными видами поэтапного контроля результатов обучения студентов являются: 
входной контроль, текущий контроль, рубежный (промежуточный) контроль, творческий 
контроль, выходной контроль (экзамен или зачет).

Уровень развития компетенций оценивается с помощью рейтинговых баллов.

Рейтинги Характеристика рейтингов Максимум
баллов

Рубежный Отражает работу студента на протяжении всего перио
да изучения дисциплины. Определяется суммой бал
лов, которые студент получит по результатам изучения 
каждого модуля.

60

Творческий Результат выполнения студентом индивидуального 
творческого задания различных уровней сложности, в 
том числе, участие в различных конференциях и кон
курсах на протяж ении всего курса изучения дисципли
ны.

5

Рейтинг лич
ностных ка
честв

Оценка личностных качеств обучающихся, проявлен
ных ими в процессе реализации дисциплины (модуля) 
(дисциплинированность, посещаемость учебных заня
тий, сдача вовремя контрольных мероприятий, ответ
ственность, инициатива и др.)

10

Рейтинг сфор- 
мированности 
прикладных 
практических

Оценка результата сформированности практических 
навыков по дисциплине (модулю), определяемый пре
подавателем перед началом проведения промежуточ
ной аттестации и оценивается как «зачтено» или «не

+



требований зачтено».
Промежуточ
ная аттестация

Является результатом аттестации на окончательном 
этапе изучения дисциплины по итогам сдачи зачета или 
экзамена. Отражает уровень освоения информационно
теоретического компонента в целом и основ практиче
ской деятельности в частности.

25

Итоговый рей
тинг

Определяется путём суммирования всех рейтингов 100

Общий рейтинг по дисциплине складывается из входного, рубежного, выходного 
(экзамена или зачета) и творческого рейтинга.

Входной (стартовый) рейтинг -  результат входного контроля, проводимого с целью 
проверки исходного уровня подготовленности студента и оценки его соответствия предъ
являемым требованиям для изучения данной дисциплины.

Он проводится на первом занятии при переходе к изучению дисциплины (курса, 
раздела). Оптимальные формы и методы входного контроля: тестирование, программиро
ванный опрос, в т.ч. с применением ПЭВМ и ТСО, решение комплексных и расчетно
графических задач и др.

Рубежный рейтинг -  результат рубежного (промежуточного) контроля по каждому 
модулю дисциплины, проводимого с целью оценки уровня знаний, умений и навыков сту
дента по результатам изучения модуля. Оптимальные формы и методы рубежного кон
троля: устные собеседования, письменные контрольные опросы, в т.ч. с использованием 
ПЭВМ и ТСО, результаты выполнения лабораторных и практических заданий. В качестве 
практических заданий могут выступать крупные части (этапы) курсовой работы или про
екта, расчетно-графические задания, микропроекты и т.п.

Выходной рейтинг -  результат аттестации на окончательном этапе изучения дис
циплины по итогам сдачи зачета/ экзамена, проводимого с целью проверки освоения ин
формационно-теоретического компонента в целом и основ практической деятельности в 
частности. Оптимальные формы и методы выходного контроля: письменные экзаменаци
онные или контрольные работы, индивидуальные собеседования.

Творческий рейтинг -  составная часть общего рейтинга дисциплины, представляет 
собой результат выполнения студентом индивидуального творческого задания различных 
уровней сложности.

В рамках рейтинговой системы контроля успеваемости студентов, семестровая со
ставляющая балльной оценки по дисциплине формируется при наборе заданной в про
грамме дисциплины суммы баллов, получаемых студентом при текущем контроле в про
цессе освоения модулей учебной дисциплины в течение семестра.

Итоговая оценка /зачёта/ компетенций студента осуществляется путём автоматиче
ского перевода баллов общего рейтинга в стандартные оценки.

Максимальная сумма рейтинговых баллов по учебной дисциплине составляет 100 
баллов.

Оценка «зачтено» ставится в том случае, если итоговый рейтинг студента составил 
60 и более.

Оценка «не зачтено» ставится в том случае, если итоговый рейтинг студента соста
вил менее 60 баллов.

Для оценки экзамена необходимо использовать следующую шкалу пересчета сум
марного количества набранных баллов в четырехбалльную систему:

Неудовлетворительно У довлетворительно Хорошо Отлично
менее 51 балла 51-67 баллов 68-85 баллов 86-100 бал

лов




