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СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

№ 

раз-

дела 

Наименование раздела (подраздела)  Стр. 

1 Цель и задачи освоения дисциплины  

2 
Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с 

планируемыми результатами освоения образовательной программы 
 

2.1 Универсальные компетенции и индикаторы их достижения  

2.2 Общепрофессиональные компетенции и индикаторы их достижения  

2.3 Профессиональные компетенции и индикаторы их достижения  

2.3.1 Профессиональные стандарты, соответствующие профессиональной деятельности 

выпускников  
 

2.3.2 Перечень обобщенных трудовых функций и трудовых функций, установленных 

профессиональным стандартом, к выполнению которых готовится выпускник 
 

2.3.3 Профессиональные компетенции, определяемые самостоятельно (ПКОС) образо-

вательной организацией и индикаторы их достижения 
 

3 Место дисциплины в структуре образовательной программы  

4 
Структура дисциплины и распределение её трудоёмкости (на одного обучающе-

гося) 
 

5 Содержание дисциплины  

5.1 

Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам) с указанием 

отведенного на них количества академических часов  

и видов учебных занятий 

 

5.2 
Разделы дисциплины по видам аудиторной (контактной) работы и формы кон-

троля 
 

5.3 Лабораторные работы   

5.4  
Контактная работа при проведении учебных занятий в форме практической 

подготовки 
 

6 
Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы обу-

чающихся по дисциплине 
 

6.1 Виды самостоятельной работы обучающихся  

6.2 Методические указания (для самостоятельной работы)  

7 
Фонд оценочных средств для проведения текущей и промежуточной аттестации 

обучающихся по дисциплине 
 

7.1 
Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освое-

ния ОПОП ВО 
 

7.2 
Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных эта-

пах их формирования, описание шкал оценивания 
 

7.3 

Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки 

знаний, умений, навыков, характеризующих этапы формирования компетенций 

в процессе освоения образовательной программы 

 

7.3.1 Типовые задания для проведения текущего контроля и рубежного тестирования  

7.3.2 
Типовые задания для проведения промежуточной аттестации (зачета, зачета с 

оценкой, защиты курсовой работы (проекта), экзамена) 
 

7.4 
Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, уме-

ний, навыков, характеризующих этапы формирования компетенций 
 

8 
Перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для 

освоения дисциплины 
 

8.1 Основная учебная литература  

8.2 Дополнительная учебная литература  

9 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет»  

9.1 Перечень электронно-библиотечных систем   

9.2 Перечень рекомендуемых интернет-сайтов по дисциплине  

10 Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины   



 

11 

Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении об-

разовательного процесса по дисциплине, включая перечень программного обес-

печения и информационных справочных систем 

 

11.1 
Перечень лицензионного и свободно распространяемого программного обеспе-

чения учебного процесса 
 

11.2 
Перечень профессиональных баз данных и информационных справочных сис-

тем 
 

11.3  Доступ к сети интернет  

12 Материально-техническое обеспечение обучения по дисциплине  

13 
Организация образовательного процесса для лиц с ограниченными возможно-

стями здоровья 
 

 Приложения  

 
Приложение 1. Лист дополнений и изменений к рабочей программе дисципли-

ны 
 

 Приложение 2 Аннотация рабочей программы дисциплины  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

1 Цель и задачи освоения дисциплины 

 

Целью изучения дисциплины «Частные технологии молочных и молокосо-

держащих продуктов» является формирование у будущих специалистов теоретиче-

ских знаний и практических навыков в области частных технологий переработки 

молока, выработки кисломолочных продуктов, масла различными способами, спре-

дов, сыра, сырных продуктов, продукции из вторичного сырья, молочных консер-

вов.  

Задачи: 

- частные технологии отдельных видов кисломолочных продуктов, масла, сы-

ра, мороженого, питьевого молока, питьевых сливок, молочных составных и моло-

косодержащих продуктов указанных групп;  

- состав и свойства вторичного сырья (обезжиренного молока, пахты и сыво-

ротки);  

- технологии отдельных продуктов, выработанных из вторичного сырья;  

- методики расчета рецептур при выработке отдельных видов молочных про-

дуктов. 

 

2 Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соот-

несенных с планируемыми результатами  освоения образовательной програм-

мы 

 

Изучение данной дисциплины направлено на формирование у обучающихся 

следующих профессиональных компетенций (ПКОС-15): 

 

2.1 Профессиональные компетенции и индикаторы их достижения 

 

Профессиональные компетенции, установленные программой бакалавриата, 

сформированы университетом самостоятельно  на основе профессиональных стан-

дартов, соответствующих профессиональной деятельности выпускников.  

 

2.1.1 Профессиональные стандарты, соответствующие профессиональной 

деятельности выпускников 

 
Область профессиональной деятельности: 13 Сельское хозяйство (в сфере производства, 

хранения и переработки продукции растениеводства и животноводства) 

Код профессионального 

стандарта 
Наименование профессионального стандарта 

13.017 

Профессиональный стандарт «Агроном», утвержденный при-

казом Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 20.09.2021 № 644н 

13.013 

Профессиональный стандарт «Специалист по зоотехнии», ут-

вержденный приказом Министерства труда и социальной за-

щиты Российской Федерации от 14.07.2020 г. № 423н 

22.002  

Профессиональный стандарт «Специалист по технологии про-

дуктов питания животного происхождения», утвержденный 

приказом Министерства труда и социальной защиты Россий-

ской Федерации от 30.08.2019 г. № 602н 

22.003 Профессиональный стандарт «Специалист по технологии про-



 

дуктов питания из растительного сырья», утвержденный при-

казом Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 28.10.2019 г. № 694н 

 

 

2.1.2 Перечень обобщенных трудовых функций и трудовых функций, уста-

новленных профессиональным стандартом, к выполнению которых готовится 

выпускник 

 
Обобщённые трудовые функции Трудовые функции 

Код Наименование 
Уровень ква-

лификации 
Наименование Код 

Уровень (поду-

ровень) 

квалификации 
Профессиональный стандарт «Специалист по технологии продуктов питания животного происхож-

дения» 

D 

Оперативное 

управление 

производством 

продуктов пита-

ния животного 

происхождения 

на автоматизи-

рованных тех-

нологических 

линиях 

6 

Организация ведения 

технологического про-

цесса в рамках принятой 

в организации техноло-

гии производства про-

дуктов питания живот-

ного происхождения 

D/01.6 6 

Управление качеством , 

безопасностью и про-

слеживаемостью произ-

водства продуктов пи-

тания животного проис-

хождения на автомати-

зированных технологи-

ческих линиях 

D/02.6 6 

Профессиональный стандарт «Специалист по технологии продуктов питания из растительного сы-

рья» 

D 

Оперативное 

управление 

производством 

продуктов пита-

ния из расти-

тельного сырья 

на автоматизи-

рованных тех-

нологических 

линиях 

 Организация ведения 

технологического про-

цесса в рамках принятой 

в организации техноло-

гии производства про-

дуктов питания из рас-

тительного сырья 

D/01.6 6 

 Управление качеством, 

безопасностью и про-

слеживаемостью произ-

водства продуктов пи-

тания из растительного 

сырья на автоматизиро-

ванных технологиче-

ских линиях 

D/02.6 6 

 Разработка системы ме-

роприятий по повыше-

нию эффективности 

технологических про-

цессов производства 

высококачественных 

безопасных продуктов 

питания из растительно-

го сырья 

D/03.6 6 

Профессиональный стандарт «Специалист по зоотехнии» 



 

Обобщённые трудовые функции Трудовые функции 

 

В 

Оперативное 

управление 

технологиче-

скими процес-

сами по произ-

водству про-

дукции живот-

новодства 

6 

Управление техноло-

гическими процесса-

ми производства, пер-

вичной переработки, 

хранения продукции 

животноводства 

В/04.6 6 

В Организация 

производства 

продукции 

растениевод-

ства 

6 Разработка системы 

мероприятий по про-

изводству продукции 

растениеводства 

В/01.6 6 

Управление реализа-

цией технологическо-

го процесса производ-

ства продукции рас-

тениеводства 

В/02.6 6 

Профессиональный стандарт «Агроном» (бакалавриат) 

В 

Организация 

производства 

продукции 

растениевод-

ства 

6 

Разработка системы 

мероприятий по про-

изводству продукции 

растениеводства 

В/01.6 6 

Управление реализа-

цией технологическо-

го процесса производ-

ства продукции рас-

тениеводства 

В/02.6 6 

 

2.1.3 Профессиональные компетенции, определяемые самостоятельно 

(ПКОС) образовательной организацией и индикаторы их достижения 
 

Код  
компетенции 

Содержание 
компетенции 

Код и наименование индикатора достижения компетенции 
знать уметь владеть 

ПКОС - 15 

Способен проводит 

расчёт нормативов 

материальных за-

трат (нормы расхо-

да сырья, полуфаб-

рикатов, материа-

лов, инструментов, 

технологического 

топлива, энергии) и 

экономической 

эффективности 

технологических 

процессов произ-

водства продуктов 

питания животного 

происхождения 

ПКОС – 15.1 Определять потребность в средствах производства и ра-

бочей силе для выполнения общего объема работ по каждой техноло-

гической операции на основе технологических карт производства 

продуктов питания животного происхождения на автоматизирован-

ных линиях 
знает принципы и пра-

вила расчета потреб-

ности в средствах про-

изводствапри исполь-

зовании частных тех-

нологий   молочных 

продуктов; состав и 

свойства  сырья; тех-

нологии  продуктов из 

вторичного и расти-

тельного сырья; осо-

бенности выработки  

молочных продуктов и 

молокосодержащих 

продуктов 

обосновать потреб-

ность в средствах 

производства режимы 

технологических 

операций с точки 

зрения биохимиче-

ских и микробиоло-

гических процессов; 

выполнять основные 

технологические опе-

рации при выработке 

молочных и молоко-

содержащих продук-

тов. 
 

навыками составле-

ния частных техно-

логических блок-

схем и карт по вы-

работке  молочных и 

молокосодержащих 

продуктов с добав-

лением растительно-

го сырья на автома-

тизированных лини-

ях 

ПКОС – 15.2 Применяет методики расчета технико-экономической 

эффективности производства продуктов питания животного происхо-



 

ждения на автоматизированных технологических линиях при выборе 

оптимальных технических и организационных решений 
современные методики 

расчета технико-

экономической эффек-

тивности производства 

молочных продуктов 

при выборе оптималь-

ных технических и 

организационных ре-

шений 

применять в профес-

сиональной деятель-

ности методики рас-

чета технико-

экономической эф-

фективности произ-

водства молочных и 

молокосодержащих 

продуктов на автома-

тизированных техно-

логических линиях 

при выборе опти-

мальных технических 

и организационных 

решений 

навыками принятия 

организационных 

решений на основе 

методики расчета 

технико-

экономической эф-

фективности произ-

водства молочных и 

молоко-содержащих 

продуктов на авто-

матизированных 

технологических 

линиях при выборе 

оптимальных техни-

ческих и организа-

ционных решений 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

3 Место дисциплины в структуре образовательной программы 
 

Дисциплина «Частные технологии молочных и молокосодержащих продук-

тов» относится к части образовательной программы бакалавриата, формируемой 

участниками образовательных отношений. 

 

4 Структура дисциплины и распределение её трудоёмкости 

(на одного обучающегося) 

 

Вид учебной работы 
Всего  За 5 курс 

часов часов 

1. Контактная работа при проведении учебных занятий, всего (Лек + Лаб 

+ Пр + КСР)* 

в том числе: 
17,2 17,2 

Лекционные занятия (Лек)  8 8 

Лабораторные занятия (Лаб) 8 8 

Практические занятия (Пр) - - 

Проведение консультаций по учебной дисциплине (КСР) 1,2 1,2 

2. Самостоятельная работа, всего (СР + контроль)* 

в том числе: 
123,5 123,5 

Самостоятельная работа при выполнении расчетно-графической работы, ти-

пового расчета, реферата, контрольной работы, эссе и др. 
  

Самостоятельная работа при выполнении курсовой работы (проекта) - - 

Самостоятельная работа при подготовке к экзамену 5,7 5,7 

Самостоятельная работа при подготовке к зачету    

Прочие виды самостоятельной работы (подготовка к лекциям, лабораторным, 

практическим занятиям) 
117,8 117,8 

 3. Контактная работа при проведении промежуточной аттестации, всего  3,3 3,3 

Групповые консультации перед экзаменом и сдача экзамена по дисциплине 

(Кэ)* 
3,3 3,3 

Сдача зачета по дисциплине (К)*   

Защита курсовой работы (проекта) (К)*   

Общая трудоёмкость дисциплины в часах: 144 144 

в том числе в форме практической подготовки 4 4 

Общая трудоёмкость дисциплины в зачётных единицах: 4 4 

 

5 Содержание дисциплины  

 

5.1 Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам)  

с указанием отведенного на них количества академических часов  

и видов учебных занятий 

 

№
 р

а
зд

ел
а
 Наименование и со-

держание раздела дис-

циплины (перечень 

дидактических еди-

ниц: рассматриваемых 

подтем, вопросов) Ф
о
р

м
и

р
у
ем

ы
е 

к
о
м

п
ет

ен
ц

и
и

 

Виды учебной работы и их трудоемкость, часы 

Контактная работа при  
проведении учебных занятий 

Самостоятельная 

работа 

В
се

г
о
  

ч
а
со

в
  

Лек Лаб Пр 
в т.ч. в форме 

практической 

подготовки 
КСР СР Контроль 



 

1 Введение 

 

 

ПКОС-

15 

 

0,5 - - - 0,1 13,8 1 15,4 

2 
Технология мороже-

ного 
1 2 - 1 0,1 14 0,7 17,8 

3 

Особенности техноло-

гии выработки от-

дельных видов жид-

ких кисломолочных 

продуктов, творога и 

творожных продук-

тов, сметаны и сме-

танных продуктов 

2 1 - 1 0,1 15 0,5 18,6 

4 

Частная технология 

сыра и сырных про-

дуктов 

1 1 - 1 0,2 15 1 18,2 

5 

 

Особенности техноло-

гии отдельных видов 

сливочного масла 

1 1 - 1 0,1 15 0,5 17,6 

6 
Технология сливочно-

растительных спредов 
1 1 - - 0,3 15 0,5 17,8 

7 

Технология молочных 

консервов и продук-

тов детского питания 

1 1 - - 0,1 15 1 18,1 

8 

Технология молочных 

продуктов из вторич-

ного сырья 

0,5 1 - - 0,2 15 0,5 17,2 

 
Промежуточная атте-

стация: (экзамен) 
 

- - - - - - - 3,3 

 Итого по дисциплине:  8 8 - 4 1,2 117,8 5,7 144 

 

5.2 Разделы дисциплины по видам аудиторной (контактной) работы и 

формы контроля 

 

№ 

п/п 

№  

курса 

Наименование  

раздела дисциплины  

Виды учебных занятий  

(в часах) 
Формы текущего кон-

троля успеваемости  
Лек Лаб Пр 

1 5 Введение 1 2 - УО 

2 5 Технология мороженого 2 1 - ВК 

3 

5 

Особенности технологии 

выработки отдельных ви-

дов жидких кисломолоч-

ных продуктов, творога и 

творожных продуктов, 

сметаны и сметанных 

продуктов 

1 1 - ВК, ИДЗ, Т 

4 
5 

Частная технология сыра 

и сырных продуктов 
1 1 - ИДЗ, ЗЛР, Т 

5 

5 

Особенности технологии 

отдельных видов сливоч-

ного масла 

1 1 - ЗЛР, Т 

6 
5 

Технология сливочно-

растительных спредов 
1 1 - ИДЗ, ЗЛР, Т 

7 
5 

Технология молочных 

консервов и продуктов 
0,5 1 - 

ЗЛР, Т 



 

детского питания 

8 

5 

Технология молочных 

продуктов из вторичного 

сырья 

8 8 - 

ЗЛР, Т 

  ИТОГО: 1 2 - - 

 

5.3 Лабораторные работы  

 

№  
 

Наименование раздела 

 

Наименование  

лабораторных занятий 

Всего 

часов 

1 Введение - - 

2 Технология мороженого 

 

Моделирование технологического процесса вы-

работки мороженого 
1 

Расчет рецептур для выработки молочных про-

дуктов на примере мороженого алгебраическим 

методом Гаусса и с использованием компьютер-

ной программы Excel. 

1 

3 Особенности технологии выработки 

отдельных видов жидких кисломо-

лочных продуктов, творога и творож-

ных продуктов, сметаны и сметанных 

продуктов 

  Особенности технологии полужирного, кресть-

янского и мягкого диетического творога 0,5 

Деловая игра по выработке творога в лаборатор-

ных условиях различными способами 0,5 

4 Частная технология сыра и сырных про-

дуктов 
Способы производства сычужных полутверды, 

твердых, рассольных сыров, плавленых сыров и 

сырных продуктов  
0,5 

Подготовка сыра и сырных продуктов к реализа-

ции 
0,5 

5 Особенности технологии отдельных 

видов сливочного масла 

Особенности способов производства отдельных 

видов сливочного масла и спредов 
0,5 

Деловая игра по выработке кисло-сливочного 

масла методом сбивания в лабораторных услови-

ях 
0,5 

6 Технология сливочно-растительных 
спредов 

Подготовка сливочного масла и спредов к реали-

зации 1 

7 Технология молочных консервов и про-
дуктов детского питания 

Моделирование технологического процесса сте-

рилизованных и сгущенных молочных консервов 1 

8 Технология молочных продуктов из 
вторичного сырья 

Моделирование технологического процесса вы-

работки казеина-сырца, молочного сахара и ЗЦМ 1 

ИТОГО: 8 

 

5.5 Контактная работа при проведении учебных занятий  

в форме практической подготовки 

Лабораторные занятия: 

Элементы работ, связанные с будущей профессиональной деятельностью 
Трудоемкость, 

час. 
Расчет рецептур для выработки молочных продуктов на примере мороженого алгеб-

раическим методом Гаусса и с использованием компьютерной программы Excel. 
1 

  Деловая игра по выработке творога в лабораторных условиях различными способами 1 
Подготовка сыра и сырных продуктов к реализации 1 
Деловая игра по выработке кисло-сливочного масла методом сбивания в лабораторных 

условиях 
1 

Итого 4 



 

6 Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной 

работы обучающихся по дисциплине  

 

6.1 Виды самостоятельной работы обучающихся (СР) 

 
№ 

п/п 

№  

курса  
Наименование раздела  дисциплины Виды СР 

Всего 

часов 

1 2 3 4 5 

1 

5 

Введение Подготовка к входному кон-

тролю 
13,8 

2 Технология мороженого Подготовка к лабораторным 

занятиям 
14 

3 Особенности технологии выработки от-

дельных видов жидких кисломолочных 

продуктов, творога и творожных продук-

тов, сметаны и сметанных продуктов 

Подготовка к лабораторным 

занятиям 
15 

4 Частная технология сыра и сырных про-

дуктов 

Подготовка к лабораторным 

занятиям 
15 

5 Особенности технологии отдельных видов 

сливочного масла 

Подготовка к лабораторным 

занятиям 
15 

6 Технология сливочно-растительных спре-

дов 

Подготовка к лабораторным 

занятиям 
15 

7 Технология молочных консервов и про-

дуктов детского питания 

Подготовка к лабораторным 

занятиям 
15 

8 Технология молочных продуктов из вто-

ричного сырья 

Подготовка к лабораторным 

занятиям 
15 

9 

Самостоятельная работа при подготовке к экзамену     5,7 

ИТОГО часов в 5 курсе: 123,5 

 

6.2 Методические указания (для самостоятельной работы) 

 

Для самостоятельного изучения материалов по дисциплине «Частные техно-

логии молочных и молокосодержащих продуктов» обучающиеся могут воспользо-

ваться следующими авторскими методическими указаниями: 

1. Е.А. Горнич, Т.Г. Зубарева. Частные технологии молочных и молокосо-

держащих продуктов. Рабочая тетрадь для обучающихся по направлению подго-

товки 35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяйственной про-

дукции / Е.А. Горнич, Т.Г. Зубарева. – Ярославль: ФГБОУ ВО Ярославская ГСХА, 

2020. –  95 с. 

2. Е.А. Горнич, И.В. Логинова Частные технологии молочных и молокосодер-

жащих продуктов. Практикум для обучающихся по направлению подготовки 

35.03.07 «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продук-

ции» [Текст] – Ярославль: ФГБОУ ВО Ярославская ГСХА, 2022. –  132 с. 
 

 

7 Фонд оценочных средств для проведения текущей и промежуточной 

аттестации обучающихся по дисциплине  
 

Фонд оценочных средств  по дисциплине «Частные технологии молочных и 

молокосодержащих продуктов» – комплект методических и контрольно измери-



 

тельных материалов, предназначен для оценивания уровня сформированности ком-

петенций (ПКОС-15) на разных стадиях обучения на соответствие индикаторам дос-

тижения компетенций.   

Фонд оценочных средств включает контрольные материалы для проведения 

текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации по завершению пе-

риода обучения. 

Текущий контроль успеваемости обеспечивает оценивание хода освоения 

дисциплины и проводиться в виде  входного контроля, индивидуальных заданий,  

устного опросы и тестовых заданий. 

Промежуточная аттестация имеет целью определить степень достижения за-

планированных результатов обучения по дисциплине  за определенный период обу-

чения 5 курс) и проводится в форме экзамена. 

 

7.1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в про-

цессе освоения ОПОП ВО 

 
№ 

курса 
Этапы формирования и проверки уровня сформированности компетенций по дис-

циплинам, практикам в процессе освоения ОПОП ВО 
8 Выполнение и защита выпускной квалификационной работы 

ПКОС-15.1 Определять потребность в средствах производства и рабочей силе для выполнения об-

щего объема работ по каждой технологической операции на основе технологических карт произ-

водства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных линиях 

4 Технология переработки и хранения продукции животноводства 

5 Экономика и организация производства сельскохозяйственных и пищевых предприятий 

5 Частные технологии молочных и молокосодержащих продуктов 

5 Частные технологии мясных продуктов 

5 Производственный учет и отчетность в молочной и мясоперерабатывающей промыш-

ленности 

5 Производственный учет и отчетность на сельскохозяйственных предприятиях 

5 Преддипломная практика 

5 Выполнение и защита выпускной квалификационной работы 

3 Система автоматизированного проектирования предприятий 

ПКОС-15.2 Применяет методики расчета технико-экономической эффективности производства 

продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях 

при выборе оптимальных технических и организационных решений 

4 Технология переработки и хранения продукции животноводства 

5 Экономика и организация производства сельскохозяйственных и пищевых предприятий 

5 Частные технологии молочных и молокосодержащих продуктов 

5 Частные технологии мясных продуктов 

5 Производственный учет и отчетность в молочной и мясоперерабатывающей промыш-

ленности 

5 Производственный учет и отчетность на сельскохозяйственных предприятиях 

5 Преддипломная практика 

5 Выполнение и защита выпускной квалификационной работы 

3 Система автоматизированного проектирования предприятий 

 

7.2 Описание показателей и критериев оценивания компетенций  

на различных этапах их формирования, описание шкал оценивания 

 

 

 



 

Компетенции 
Индикатор 

достижения 

компетен-

ции 
(планируе-

мые резуль-

таты обуче-

ния) 

Образова-

тельные 

техноло-

гии 
формиро-

вания 

компетен-

ции 

Форма 
оценоч-

ного 

средст-

ва 

Уровень сформированности компетенции 

высокий средний 
ниже сред-

него 
низкий 

К

од 
Содержа-

ние 

Шкалы оценивания 

отлич-

но/зачтено  
хорошо 

удовлетво-

рительно 

неудовле-

творитель-

но 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 

П

К

О

С 

- 

15 

Способен 

проводит 

расчёт нор-

мативов 

материаль-

ных затрат 

(нормы 

расхода 

сырья, по-

луфабрика-

тов, мате-

риалов, ин-

струментов, 

технологи-

ческого то-

плива, 

энергии) и 

экономиче-

ской эф-

фективно-

сти техно-

логических 

процессов 

производ-

ства про-

дуктов пи-

тания жи-

вотного 

происхож-

дения 

ПКОС – 15.1 

Определять 

потребность 

в средствах 

производст-

ва и рабочей 

силе для 

выполнения 

общего объ-

ема работ по 

каждой тех-

нологиче-

ской опера-

ции на осно-

ве техноло-

гических 

карт произ-

водства 

продуктов 

питания жи-

вотного 

происхож-

дения на 

автоматизи-

рованных 

линиях. 
Знать: прин-

ципы и пра-

вила расчета 

потребности 

в средствах 

производст-

ва при ис-

пользовании 

частных 

технологий   

молочных 

продуктов; 

состав и 

свойства 

сырья; тех-

нологии 

продуктов 

из вторич-

ного и рас-

тительного 

сырья; осо-

бенности 

выработки 

молочных 

продуктов и 

Лекции, 

ЛПЗ 

Вопро-

сы для 
подго-

товки к 
защите 

лабора-

торных 

работ, 

тесты 

для ру-

бежного 

контро-

ля, во-

просы и 

билеты 

к экза-

мену 

Знает отлич-

но принципы 

и правила 

расчета по-

требности в 

средствах 

производства 

при исполь-

зовании ча-

стных техно-

логий   мо-

лочных про-

дуктов; со-

став и свой-

ства сырья; 

технологии 

продуктов из 

вторичного и 

растительно-

го сырья; 

особенности 

выработки 

молочных 

продуктов и 

молокосо-

держащих 

продуктов. 
Умеет: само-

стоятельно 

обосновать 

потребность 

в средствах 

производства 

режимы тех-

нологических 

операций с 

точки зрения 

биохимиче-

ских и мик-

робиологиче-

ских процес-

сов; выпол-

нять основ-

ные техноло-

гические 

операции при 

выработке 

молочных и 

молоко-

содержащих 

продуктов. 

Знает хорошо 

принципы и 

правила рас-

чета потреб-

ности в сред-

ствах произ-

водства при 

использова-

нии частных 

технологий   

молочных 

продуктов; 

состав и 

свойства сы-

рья; техноло-

гии продук-

тов из вто-

ричного и 

растительно-

го сырья; 

особенности 

выработки 

молочных 

продуктов и 

молокосо-

держащих 

продуктов. 
Умеет: обос-

новать по-

требность в 

средствах 

производства 

режимы тех-

нологических 

операций с 

точки зрения 

биохимиче-

ских и мик-

робиологиче-

ских прцес-

сов; выпол-

нять основ-

ные техноло-

гические 

операции при 

выработке 

молочных и 

молоко-

содержащих 

продуктов. 
Владеет: на-

Знает удов-

летвори-

тельно 

принципы и 

правила 

расчета по-

требности в 

средствах 

производст-

ва при ис-

пользовании 

частных 

технологий   

молочных 

продуктов; 

состав и 

свойства 

сырья; тех-

нологии 

продуктов 

из вторич-

ного и рас-

тительного 

сырья; осо-

бенности 

выработки 

молочных 

продуктов и 

молокосо-

держащих 

продуктов. 
Умеет с за-

труднением 

обосновать 

потребность 

в средствах 

производст-

ва режимы 

технологи-

ческих опе-

раций с точ-

ки зрения 

биохимиче-

ских и мик-

робиологи-

ческих про-

цессов; вы-

полнять ос-

новные тех-

нологиче-

ские опера-

Не знает 

удовлетво-

рительно 

принципы 

и правила 

расчета по-

требности в 

средствах 

производ-

ства при 

использо-

вании ча-

стных тех-

нологий   

молочных 

продуктов; 

состав и 

свойства 

сырья; тех-

нологии 

продуктов 

из вторич-

ного и рас-

тительного 

сырья; осо-

бенности 

выработки 

молочных 

продуктов 

и молоко-

содержа-

щих про-

дуктов. 
Не умеет с 

затрудне-

нием обос-

новать по-

требность в 

средствах 

производ-

ства режи-

мы техно-

логических 

операций с 

точки зре-

ния биохи-

мических и 

микробио-

логических 

процессов; 

выполнять 



 

молокосо-

держащих 

продуктов. 
Уметь: 
обосновать 

потребность 

в средствах 

производст-

ва режимы 

технологи-

ческих опе-

раций с точ-

ки зрения 

биохимиче-

ских и мик-

робиологи-

ческих про-

цессов; вы-

полнять ос-

новные тех-

нологиче-

ские опера-

ции при вы-

работке мо-

лочных и 

молокосо-

держащих 

продуктов. 
Владеть: 

навыками 

составления 

частных 

технологи-

ческих блок-

схем и карт 

по выработ-

ке  молоч-

ных и моло-

косодержа-

щих продук-

тов с добав-

лением рас-

тительного 

сырья на 

автоматизи-

рованных 

линиях 

Владеет: на-

выками со-

ставления 

частных тех-

нологических 

блок-схем и 

карт по вы-

работке мо-

лочных и мо-

локосодер-

жащих про-

дуктов с до-

бавлением 

растительно-

го сырья на 

автоматизи-

рованных 

линиях. 
Способен: 

самостоя-

тельно про-

водить расчёт 

нормативов 

материаль-

ных за-трат 

(нормы рас-

хода сырья, 

полуфабри-

катов, мате-

риалов, инст-

рументов, 

технологиче-

ского топли-

ва, энергии)  

выками со-

ставления 

частных тех-

нологических 

блок-схем и 

карт по вы-

работке мо-

лочных и мо-

локосодер-

жащих про-

дуктов с до-

бавлением 

растительно-

го сырья на 

автоматизи-

рованных 

линиях. 
Понимает: 

проводить 

расчёт нор-

мативов ма-

териальных 

за-трат (нор-

мы рас-хода 

сырья, полу-

фабрикатов, 

материалов, 

инструмен-

тов, техноло-

гического 

топлива, 

энергии) 

ции при вы-

работке мо-

лочных и 

молоко-

содержащих 

продуктов. 
Владеет: 

навыками 

составления 

частных 

технологи-

ческих блок-

схем и карт 

по выработ-

ке молоч-

ных и моло-

косодержа-

щих про-

дуктов с до-

бавлением 

раститель-

ного сырья 

на автома-

тизирован-

ных линиях. 
 

основные 

технологи-

ческие опе-

рации при 

выработке 

молочных 

и молоко-

содержа-

щих про-

дуктов. 
Не владеет: 

навыками 

составле-

ния част-

ных техно-

логических 

блок-схем 

и карт по 

выработке 

молочных 

и молоко-

содержа-

щих про-

дуктов с 

добавлени-

ем расти-

тельного 

сырья на 

автомати-

зированных 

линиях. 
 

  ПКОС – 15.2 

Применяет 

методики 

расчета тех-

нико-

экономиче-

ской эффек-

тивности 

производст-

ва продук-

тов питания 

животного 

происхож-

Лекции, 

ЛПЗ 

Вопро-

сы для 
подго-

товки к 
защите 

лабора-

торных 

работ, 

тесты 

для ру-

бежного 

контро-

ля, во-

Знает: отлич-

но современ-

ные методи-

ки расчета 

технико-

экономиче-

ской эффек-

тивности 

производст-

ва, расчета 

рецептур мо-

лочных про-

дуктов при 

Знает: хоро-

шо совре-

менные ме-

тодики рас-

чета технико-

экономиче-

ской эффек-

тивности 

производст-

ва, расчета 

рецептур мо-

лочных про-

дуктов при 

Знает: базо-

вые методи-

ки расчета 

технико-

экономиче-

ской эффек-

тивности 

производст-

ва, расчета 

рецептур 

молочных 

продуктов 

при выборе 

Знает: не 

знает базо-

вые мето-

дики расче-

та технико-

экономиче-

ской эф-

фективно-

сти произ-

водства, 

расчета ре-

цептур мо-

лочных 



 

дения на 

автоматизи-

рованных 

технологи-

ческих ли-

ниях при 

выборе оп-

тимальных 

технических 

и организа-

ционных 

решений. 
Знать: со-

временные 

методики 

расчета тех-

нико-

экономиче-

ской эффек-

тивности 

производст-

ва молочных 

продуктов 

при выборе 

оптималь-

ных техни-

ческих и 

организаци-

онных ре-

шений  
Уметь: 

применять в 

профессио-

нальной 

деятельно-

сти методи-

ки расчета 

технико-

экономиче-

ской эффек-

тивности 

производст-

ва молочных 

и молокосо-

держащих 

продуктов 

на автомати-

зированных 

технологи-

ческих ли-

ниях при 

выборе оп-

тимальных 

технических 

и организа-

ционных 

решений 
Владеть: 

навыками 

принятия 

просы и 

билеты 

к экза-

мену 

выборе оп-

тимальных 

технических 

и организа-

ционных ре-

шений  
Умеет: пра-

вильно при-

менять в 

профессио-

нальной дея-

тельности 

методики 

расчета тех-

нико-

экономиче-

ской эффек-

тивности 

производства 

молочных и 

молокосо-

держащих 

продуктов на 

автоматизи-

рованных 

технологиче-

ских линиях 

при выборе 

оптимальных 

технических 

и организа-

ционных ре-

шений 
Владеет: на-

выками при-

нятия само-

стоятельных 

организаци-

онных реше-

ний на осно-

ве методики 

расчета тех-

нико-

экономиче-

ской эффек-

тивности 

производства 

молочных и 

молоко-

содержащих 

продуктов на 

автоматизи-

рованных 

технологиче-

ских линиях 

при выборе 

оптимальных 

технических 

и организа-

ционных ре-

выборе оп-

тимальных 

технических 

и организа-

ционных ре-

шений  
Умеет: в це-

лом приме-

нять в про-

фессиональ-

ной деятель-

ности мето-

дики расчета 

технико-

экономиче-

ской эффек-

тивности 

производства 

молочных и 

молокосо-

держащих 

продуктов на 

автоматизи-

рованных 

технологиче-

ских линиях 

при выборе 

оптимальных 

технических 

и организа-

ционных ре-

шений 
Владеет: на-

выками при-

нятия орга-

низационных 

решений на 

основе мето-

дики расчета 

технико-

экономиче-

ской эффек-

тивности 

производства 

молочных и 

молоко-

содержащих 

продуктов на 

автоматизи-

рованных 

технологиче-

ских линиях 

при выборе 

оптимальных 

технических 

и организа-

ционных ре-

шений 
Пониает: про-

водить с не-

оптималь-

ных техни-

ческих и 

организаци-

онных ре-

шений  
Умеет: с 

затруднени-

ем исполь-

зовать в 

профессио-

нальной 

деятельно-

сти методи-

ки расчета 

технико-

экономиче-

ской эффек-

тивности 

производст-

ва молочных 

и молокосо-

держащих 

продуктов 

на автома-

тизирован-

ных техно-

логических 

линиях при 

выборе оп-

тимальных 

технических 

и организа-

ционных 

решений 
Владеет: 

базовыми 

навыками 

принятия 

организаци-

онных ре-

шений на 

основе ме-

тодики рас-

чета техни-

ко-

экономиче-

ской эффек-

тивности 

производст-

ва молочных 

и молоко-

содержащих 

продуктов 

на автома-

тизирован-

ных техно-

логических 

линиях при 

выборе оп-

продуктов 

при выборе 

оптималь-

ных техни-

ческих и 

организа-

ционных 

решений  
Умеет: не 

умеет при-

менять в 

профессио-

нальной 

деятельно-

сти мето-

дики расче-

та технико-

экономиче-

ской эф-

фективно-

сти произ-

водства 

молочных 

и молоко-

содержа-

щих про-

дуктов на 

автомати-

зированных 

технологи-

ческих ли-

ниях при 

выборе оп-

тимальных 

техниче-

ских и ор-

ганизаци-

онных ре-

шений 
Владеет: не 

владеет 

базовыми 

навыками 

принятия 

организа-

ционных 

решений на 

основе ме-

тодики 

расчета 

технико-

экономиче-

ской эф-

фективно-

сти произ-

водства 

молочных 

и молоко-

содержа-

щих про-



 

организаци-

онных ре-

шений на 

основе ме-

тодики рас-

чета техни-

ко-

экономиче-

ской эффек-

тивности 

производст-

ва молочных 

и молоко-

содержащих 

продуктов 

на автомати-

зированных 

технологи-

ческих ли-

ниях при 

выборе оп-

тимальных 

технических 

и организа-

ционных 

решений 

шений 
Способен: 

самостоя-

тельно прово-

дить оценку 

экономиче-

ской эффек-

тивности тех-

нологических 

процессов 

производства 

молочных и 

молокосо-

держащих 

продуктов 

значительным 

затруднением  

оценку эко-

номической 

эффективно-

сти техноло-

гических про-

цессов произ-

водства мо-

лочных и мо-

локосодер-

жащих про-

дуктов 

тимальных 

технических 

и организа-

ционных 

решений 
 

дуктов на 

автомати-

зированных 

технологи-

ческих ли-

ниях при 

выборе оп-

тимальных 

техниче-

ских и ор-

ганизаци-

онных ре-

шений 
 

 
7.3 Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые 

для оценки знаний, умений, навыков, характеризующих этапы формирования 

компетенций в процессе освоения образовательной программы 

 

Вопросы для входного и текущего контроля 

Вопросы для входного контроля  

1. Теория химического строения органических соединений была создана: 
          1) М.В.Ломоносовым                               2) Д.И.Менделеевым 
          3) А.М.Бутлеровым                                  4) Я.Берцелиусом 
2.   Реакция получения  каучуков 
     1) гидрогенизация     2) полимеризация    3) изомеризация     4) поликонденса-

ция 
3.   К дисахаридам относится 
           1) целлюлоза    2) крахмал    3) сахароза    4) глюкоза 

 

4. Картофель используется в промышленности для получения 
           1) жиров    2) белка    3) целлюлозы     4) крахмала 
5. Выберите правильный вариант продолжения следующего предложения: 

«В состав биологических мембран входят молекулы…. 

1) белков, нуклеиновых кислот, азотистых оснований 

2) Липидов, нуклеиновых кислот, белков 

3) Белков, липидов, углеводов 

4) Липидов,   аминокислот, нуклеиновых кислот 

 6. Гидрофильная  часть молекул липидов мембран представлена 

1) остатком молекулы глицерина 



 

2) остатками молекул жирных кислот 

3) остатком молекулы фосфорной кислоты 

4) остатками нуклеотидов 

 

7.    Выберите неправильное     утверждение 
1) При необратимых процессах  величина энтропии повышается 

2) При обратимых  процессах   величина  энтропии не изменяется 

3) Все необратимые процессы идут с понижением  энтропии 

4) При термодинамическом равновесии энтропия системы не изменяется 

8. Биосистема - это? 

1) природный комплекс, образованный живыми организмами и средой их обита-

ния, связанными между собой обменом веществ и энергии 

2) сложная форма существования материи  

3) исторически сложившаяся система организмов и растений 

4) нет правильного ответа 

9. Сила упругости - это… 
1) Сила, возникающая между двумя контактирующими телами и препятствую-

щая возникновению относительного движения 

2) Возникающая при деформации тела и противодействующая этой деформации  

3) сила, возникающая при поступательном перемещении одного из контакти-

рующих тел относительно другого и действующая на это тело в направлении, про-

тивоположном направлению скольжения 

10. Какие формы движения материи не существует? 

1) химические; 2) термические; 3) социальные; 4) биологические 

 

7.3.1 Типовые задания для проведения текущего контроля и рубежного 

тестирования 

Примеры тестовых заданий для проведения текущего контроля и рубежного 

тестирования: 

 
ПКОС-15.1 

 

1. Молоко представляет собой: 

а) дисперсионную систему;  

б) полидисперсионную систему;  

в) молекулярную дисперсную систему; 

г) грубодисперсную систему. 

 

2. Энергентическая ценность 1 кг молока составляет: 

а) 63 ккал;  б) 64 ккал; в) 62 ккал; г) 65 ккал. 

 

3. По действию сычужного фермента сворачивается и образуется сгусток… 

 

4. Титруемая кислотность обусловлена содержанием в молоке… 

 

5. Как называется основной белок молока… 

 

6. Переведите 400 л молока в килограммы… 

 

7. Компоненты молока, находящиеся в состоянии коллоидной дисперсии… 



 

 

ПКОС-15.2 

 

1. Усвояемость молочного жира составляет:     

а) 91%;  б) 86%; в) 95%; г) 98%. 

 

2. В соответствие ТР ТС 033/2013 продукты на эмульсионной жировой основе разделены 

на: 

а) масло из коровьего молока  и сливочно-растительные спреды 

б) сливочно-растительные спреды 

в) масло из коровьего молока   

г) кисло-сливочное масло и сливочное подсырное масло. 

 

3. Перевод триглицеридов молочного жира из твердого в жидкое состояние при выработке 

топленого масла осуществляется на операции… 

 

4.  Укажите название технологической операции, при которой проводится обработка моло-

ка с целью его обеззараживания от микроорганизмов и продления срока хранения… 

5. Укажите вид брожения, лежащий в основе производства кисломолочных продуктов и 

сыров… 

 

6. Укажите, во время какой технологической операции при выработке сметаны происходит 

кристаллизация молочного жира и набухание белка…  

 

7. Машинно-аппаратурная схема ПТЛ выработки какого продукта изображена на рисунке… 

 

 
 

7.3.2 Типовые задания для проведения промежуточной аттестации (заче-

та, зачета с оценкой, защиты курсовой работы (проекта), экзамена) 

 

Компетенция: ПКОС-15 Способен проводит расчёт нормативов материаль-

ных затрат (нормы расхода сырья, полуфабрикатов, материалов, инструментов, 

технологического топлива, энергии) и экономической эффективности технологиче-

ских процессов производства продуктов питания животного происхождения 

Вопросы к экзамену: 

1. Технология пастеризованного  молока отборного, «Российского» и молока с 

какао. 

2. Технология напитка молочно-растительного пастеризованного, молочного 

коктейля и сливок взбитых. 

3. Технология шоколадного мороженого, мороженого крем-брюле и эскимо на 

палочке 

4. Ассортимент и классификация кисломолочных продуктов. Особенности 

технологии простокваши обыкновенной, мечниковской, биопростокваши. 

5. Особенности технологии простокваш:  варенца, ряженки, биоряженки «Би-

филюкс», сливочной, йогурта. 



 

6. Кефир и кумыс – особенности технологии. 

7. Творог и сметана, особенности технологии.  

8. Классификация существующего ассортимента масла. Технология подсыр-

ного масла и сливочного масла с вкусовыми наполнителями. 

9. Классификация ассортимента масла. Технология кислосливочного масла. 

10. Классификация, ассортимент, органолептические показатели, существую-

щие технологические схемы выработки спредов. 

11. Факторы, определяющие видовые особенности сыров: видовой состав 

микрофлоры сыра, содержание влаги, температура второго нагревания сырной мас-

сы, активная кислотность и содержание соли в сыре, температурные условия созре-

вания. 

12. Особенности технологии сыров твердых сычужных с высокой и низкой 

температурой второго нагревания (швейцарского, эмментальского, костромского, 

голландского); сыров твердых и полутвердых сычужных с низкой температурой 

второго нагревания с повышенным уровнем молочнокислого брожения (чеддер и 

российского) и созревающих при участии молочнокислых бактерий и микрофлоры 

сырной слизи (латвийского, пикантного, каунасского и др.). 

13. Классификация и ассортимент детских молочных продуктов. Сырье и ком-

поненты, применяемые для выработки детских молочных продуктов. 

14. Пути адаптации состава и свойств коровьего молока к составу и свойствам 

женского молока при выработке продуктов детского питания. 

15. Сырье и компоненты для выработки детских молочных продуктов.  

16. Обоснование технологических операций при выработке продуктов детско-

го питания. 

17. Состав и свойства вторичного молочного сырья (обезжиренного молока, 

пахты и молочной сыворотки). 

18. Виды и ассортимент продуктов из обезжиренного молока, пахты и сыво-

ротки. 

19. Технология казеина. 

20. Технология ЗЦМ. 

21. Технология молочного сахара 

22. Использование обезжиренного молока, пахты и молочной сыворотки в 

сельском хозяйстве. 

23. Моделирование технологического процесса выработки мороженого с пло-

дово-ягодными наполнителями. 

24. Моделирование технологического процесса выработки мороженого с 

овощными наполнителями. 

25. Моделирование технологического процесса выработки мороженого без 

наполнителей. 

26. Машинно-аппаратурная схема ПТЛ выработки мороженого с плодово-

ягодными наполнителями.  

27. Машинно-аппаратурная схема ПТЛ технологического процесса выработки 

мороженого с овощными наполнителями. 

28. Машинно-аппаратурная схема ПТЛ выработки мороженого без наполните-

лей. 

29. Методика расчета рецептур мороженого алгебраическим методом Гаусса. 



 

30. Методика проверки рецептур мороженого по содержанию составных час-

тей. 

31. Технологическая карта выработки творога с использованием кислотной 

коагуляции. 

32. Технологическая карта выработки творога с использованием кальциевой 

коагуляции. 

33. Технологическая карта выработки творога с использованием сычужной 

коагуляции. 

34. Технологическая карта выработки творога из восстановленного молока 

35. Технологическая карта выработки кисло-сливочного масла методом сби-

вания в «домашних» условиях. 

36. Подготовка сливочного масла и спредов к реализации 

38. Подготовка сыра и сырных продуктов к реализации 

39. Моделирование технологического процесса выработки молочного сахара. 

40. Моделирование технологического процесса выработки казеина-сырца. 

41. Моделирование технологического процесса выработки ЗЦМ. 

42. Моделирование технологического процесса выработки сгущенных стери-

лизованных молочных консервов. 

43. Моделирование технологического процесса выработки сгущенных молоч-

ных консервов с сахаром. 

44.  Исследование титруемой кислотности молока 

45. Исследование титруемой кислотности простокваши 

46. Исследование титруемой кислотности плазмы масла 

47. Исследование титруемой кислотности творога 

48. Исследование титруемой кислотности сыра 

49. Исследование титруемой кислотности сухого молока 

50. Исследование титруемой кислотности сгущенного молока 

51. Исследование титруемой кислотности сыворотки 

52. Исследование титруемой кислотности пахты 

53. Исследование сухого вещества молока методом высушивания 

54. Исследование сухого вещества творога методом высушивания 

55. Исследование сухого вещества сыра методом высушивания 

56. Исследование сухого вещества сгущенного молока методом высушивания 

57. Исследование сухого вещества сухого молока методом высушивания 

58. Определение количества и величины жировых шариков в молоке 

59. Определение массовой доли жира молока 

60. Определение массовой доли жира сливок 

61. Определение массовой доли жира творога 

62. Определение массовой доли жира сыра 

63. Методика проведения микроскопических исследований молока и молоч-

ных продуктов 

64. Определение влаги в масле методом высушивания. 

 

Примеры задач для проведения экзамена: 

Рассчитать рецептуру на 1020 кг молочного мороженого с массовой долей 

жира 3.5%, сахарозы 15.5%,  СОМО 12%, модифицированного желирующего кар-

тофельного крахмала 1.5%, ванилина 0,01% из следующего сырья: 



 

1) молоко (массовая доля жира 3,2%; СОМО 8,1%); 

2) сливки (массовая доля жира 40%; СОМО 4,8%); 

3) молоко сухое обезжиренное (СОМО 93%); 

4) сахар-песок; 

5) модифицированный желирующий крахмал (сухих веществ 80%); 

6) ванилин. 

Полученную рецептуру проверить по содержанию составных частей жира, са-

хара, СОМО, сухих веществ. 

 

7.4  Методические материалы, определяющие процедуры оценивания 

знаний, умений, навыков, характеризующих этапы формирования компетен-

ций 
 

Контроль освоения дисциплины и оценка знаний обучающихся на экзамене 

производится в соответствии с Положением о проведении текущего контроля успе-

ваемости и промежуточной аттестации обучающихся по образовательным програм-

мам высшего образования. 

 
Тестовые задания  

Критерии оценки знаний обучающихся  при проведении тестирования  
Оценка «отлично» выставляется при условии правильного ответа обучающегося  не менее 

чем 85 % тестовых заданий;  

Оценка «хорошо» выставляется при условии правильного ответа обучающегося  не менее 

чем 70 % тестовых заданий;  

Оценка «удовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа обучающего-

ся  не менее 51 % тестовых заданий;  

Оценка «неудовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа обучающе-

гося  менее чем на 50 % тестовых заданий. 

 

Экзамен 

Критерии оценивания экзамена  

Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, показавшему всесторонние, систематизи-

рованные, глубокие знания вопросов экзаменационного билета и умение уверенно применять их 

на практике при решении конкретных задач, свободное и правильное обоснование принятых ре-

шений.  

Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он твердо знает материал, грамотно и 

по существу излагает его, умеет применять полученные знания на практике, но допускает в ответе 

или в решении задач некоторые неточности, которые может устранить с помощью дополнитель-

ных вопросов преподавателя.  

Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, показавшему фрагментарный, 

разрозненный характер знаний, недостаточно правильные формулировки базовых понятий, нару-

шения логической последовательности в изложении программного материала, но при этом он вла-

деет основными понятиями выносимыми на экзамен, необходимыми для дальнейшего обучения и 

может применять полученные знания по образцу в стандартной ситуации.  

Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, который не знает большей 

части основного содержания выносимых на экзамен вопросов тем дисциплины, допускает грубые 

ошибки в формулировках основных понятий и не умеет использовать полученные знания при ре-

шении типовых практических задач. 

 

 

 



 

8 Перечень основной и дополнительной учебной литературы,  

необходимой для освоения дисциплины  

 

8.1 Основная учебная литература 

 

№  

п/п 
Наименование 

Используется 

при изучении  

разделов 

Семестр 

Количество 

экземпляров в биб-

лиотеке 

1 

Бредихин С.А., Технология и техника 

переработки молока [Текст]: учебное 

пособие / С.А. Бредихин, М., Колос, 

2001, 400с. 

Все разделы 5 22 

2 

Общая технология переработки сырья 

животного происхождения (мясо, моло-

ко) : учебное пособие для вузов / О. А. 

Ковалева, Е. М. Здрабова, О. С. Киреева 

[и др.] ; Под общей редакцией О. А. Ко-

валевой. — 3-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 444 с. — 

ISBN 978-5-8114-7454-7. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/160134(дата 

обращения:20.05.2025) 

Все разделы 5 
Электронный ре-

сурс 

 

8.2 Дополнительная учебная литература 

 

№ 

п/п 
Наименование 

Используется  

при изучении  

разделов 

Семестр 

Количество  

экземпляров в биб-

лиотеке 

1 

Голубева Л.В., Практикум по техноло-

гии молочных консервов и заменителей 

цельного молока (ЭБС Издательство 

"Лань") [Электронный ресурс]: учеб. 

пособие / Л.В. Голубева. - СПб.: : Лань, 

2022. - 208 с. - Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/210722    (Да-

та обращения 11.05.2025) 

Все разделы 5 
Электронный ре-

сурс 

2 

Лабораторный практикум по техноло-

гии молочных консервов и сыра 

[Текст]: учебное пособие / сост. Э.П. 

Шалапугина, И.В. Краюшкина, Н.В. 

Шалапугина, СПб., ГИОРД, 2008, 96c 

Все разделы 5 27 

3 

Горнич Е.А. Частные технологии мо-

лочных и молокосодержащих продук-

тов  : рабочая тетрадь для обучающихся 

по направлению подготовки 35.03.07 

Технология производства и переработ-

ки сельскохозяйственной продукции. / 

Е.А. 

Горнич, Т.Г. Зубарева - Ярославль: 

ФГБОУ ВО Ярославская ГСХА, 2020. - 

95 с. 

Все разделы 
 

5 

Электронный ре-

сурс 

https://e.lanbook.com/book/210722


 

 

Доступ обучающихся к электронному каталогу и электронным ресурсам  биб-

лиотеки ФГБОУ ВО «Ярославский ГАУ» осуществляется посредством электронной 

информационной образовательной среды университета и сайта по логину и паролю 

( https://yaragrovuz.ru/index.php/biblioteka). 

 

9 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети  

«Интернет» 
 

9.1 Перечень электронно-библиотечных систем  

 
№ 

п/п 
Наименование Тематика Режим доступа 

1. 
Электронно-библиотечная система 

Издательства «Лань» 
Универсальная 

https://e.lanbook.com/ 
 

2. 
Электронно-библиотечная система 

«iBooks.ru» 
Универсальная 

http://ibooks.ru/ 
 

3. 
Научная электронная библиотека 

eLIBRARY.RU 
Универсальная http://elibrary.ru/ 

 

9.2 Перечень рекомендуемых интернет-сайтов по дисциплине 
 

1. Министерство образования и науки Российской Федерации [Электронный 

ресурс]. – Режим доступа. – https://minobrnauki.gov.ru/, свободный. – Загл. с экрана. 

– Яз. рус. 

2. Федеральный портал «Российское образование» [Электронный ресурс]. – 

Режим доступа. – http://www.edu.ru, свободный. – Загл. с экрана. – Яз. рус. 

3. Информационная система «Единое окно доступа к образовательным ресур-

сам» [Электронный ресурс]. – Режим доступа. – http://window.edu.ru, свободный. – 

Загл. с экрана. – Яз. рус. 

4. Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов [Электрон-

ный ре-сурс]. – Режим доступа. – http://fcior.edu.ru, свободный. – Загл. с экрана. – Яз. 

рус. 

5. Министерство сельского хозяйства РФ [Электронный ресурс]. – Режим дос-

тупа. – http://mcx.ru/, свободный. – Загл. с экрана. – Яз. рус. 

6. Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU [Электронный ресурс]. – 

Режим доступа. – http://elibrary.ru/ , свободный. – Загл. с экрана. – Яз. рус. 

7. Сельскохозяйственная электронная библиотека знаний [Электронный ре-

сурс]. – Режим доступа: http://www.cnshb.ru/akdil/ , свободный. – Загл. с экрана. – Яз. 

рус. 

8. Центральная научная сельскохозяйственная библиотека Россельхозакаде-

мии [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.cnshb.ru/ , свободный. – 

Загл. с экрана. – Яз. рус. 

9. Информационно-справочный портал. Проект Российской государственной 

библиотеки для молодежи [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.library.ru , 

свободный. – Загл. с экрана. – Яз. рус. 

 

10 Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины  
 

https://yaragrovuz.ru/index.php/biblioteka
https://e.lanbook.com/
https://e.lanbook.com/
https://e.lanbook.com/
http://ibooks.ru/
http://ibooks.ru/
http://ibooks.ru/
http://elibrary.ru/
http://elibrary.ru/
http://elibrary.ru/


 

Вид учебных занятий Организация деятельности обучающегося 

Лекция 

Написание конспекта лекций: кратко, схематично, последова-

тельно фиксировать основные положения, выводы, формули-

ровки, обобщения; помечать важные мысли, выделять ключе-

вые слова, термины. Обозначить вопросы, термины, материал, 

который 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 лаборатор-

ном занятии. 

Лабораторные занятия 

Работа по алгоритмам, представленным в методических указа-

ниях по выполнению лабораторных занятий. Анализ выпол-

ненной работы, формулировка выводов по итогам выполнен-

ной работы на основании материала, почерпнутого из конспек-

тов лекций, основной и дополнительной литературы, ресурсов 

сети Интернет. Поиск ответов на контрольные вопросы. 

Подготовка к экзамену 
Работа с конспектами лекций, основной и дополнительной ли-

тературой, ресурсами сети Интернет.  

 

11 Перечень информационных технологий, используемых при осуществ-

лении образовательного процесса по дисциплине, включая перечень про-

граммного обеспечения и информационных справочных систем 
 

Информационные технологии, используемые при осуществлении образова-

тельного процесса по дисциплине позволяют: обеспечить взаимодействие между 

участниками образовательного процесса, в том числе синхронное и (или) асинхрон-

ное взаимодействие посредством сети «Интернет», в т.ч. с использованием элек-

тронной информационно-образовательной среды университета; фиксировать ход 

образовательного процесса, результатов промежуточной аттестации по дисциплине 

и результатов освоения образовательной программы; организовать процесс образо-

вания путем визуализации изучаемой информации посредством использования пре-

зентаций, учебных фильмов; контролировать результаты обучения на основе ком-

пьютерного тестирования.  

 

11.1 Перечень лицензионного и свободно распространяемого программ-

ного обеспечения учебного процесса 

 
№ Наименование Тематика 

1  Microsoft Windows  Операционная система  

2  Microsoft Office (включает Word, Excel, PowerPoint)  Пакет офисных приложений  

3 Calculate  Linux Операционная система 

 

11.2 Перечень профессиональных баз данных и информационных спра-

вочных систем  

 
№ 

п/п 
Наименование Тематика Электронный адрес 

1. 
Справочно-правовая система 

«КонсультантПлюс» 
Универсальная 

http://www.consultant.ru 

Доступ с компьютеров электронного 

читального зала библиотеки ЯрГАУ. 

http://www.consultant.ru/


 

2. 

 Информационно-правовой 

портал «Гарант» 

 

Универсальная 

https://www.garant.ru/ 

Доступ с компьютеров электронного 

читального зала библиотеки ЯрГАУ. 

3. 
База данных Polpred.com Об-

зор СМИ 
Универсальная 

https://polpred.com/ 

Локальная сеть ФГБОУ ВО «Ярослав-

ский ГАУ» / индивидуальный неогра-

ниченный доступ из любой точки, в 

которой имеется доступ к сети Интер-

нет по логину и паролю. 

4. 
Национальная электронная 

библиотека (НЭБ) 
Универсальная 

https://rusneb.ru/ 

К произведениям, перешедшим в об-

щественное достояние доступ свобод-

ный.  

К произведениям, охраняемым автор-

ским правом доступ с компьютеров 

электронного читального зала библио-

теки ЯрГАУ. 

5. База данных AGRIS 
Специализирован-

ная 
https://www.fao.org/agris/ru  

Доступ свободный 

6. 

Информационно-справочная 

система «Сельскохозяйст-

венная электронная библио-

тека знаний» (СЭБиЗ) 

Специализирован-

ная 
http://www.cnshb.ru/AKDiL/ 

Доступ свободный. 

7. 

База данных Orbit Premium 

edition (коллекция Questel 

SAS) 

Специализирован-

ная 

https://www.questel.com/product-

release/intelligence/ 

Доступ в рамках Централизованной (на-

циональной) подписки 

8. 
База данных Spriner Nature  

eBook Collections  

Специализирован-

ная 

https://link.springer.com 

Доступ в рамках Централизованной (на-

циональной) подписки 

 

11.3 Доступ к сети интернет 

 

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен индиви-

дуальным неограниченным доступом (удаленным доступом) к сети Интернет и к 

электронной информационно-образовательной среде ФГБОУ ВО «Ярославский 

ГАУ». 

 

12 Материально-техническое обеспечение обучения по дисциплине  

 

Материально-техническая база, необходимая для осуществления образова-

тельного процесса по дисциплине включает в свой состав специальные помещения:  

 учебные аудитории для проведения занятий лекционного типа;  

 учебные аудитории для проведения занятий семинарского типа (практиче-

ских занятий (семинаров), лабораторных работ); 

 учебные аудитории для групповых и индивидуальных консультаций;  

 учебные аудитории для текущего контроля и промежуточной аттестации;  

 помещения для самостоятельной работы;  

 помещения для хранения и профилактического обслуживания оборудования.  

При проведении лабораторных занятий используется лабораторное оборудо-

вание.  

https://www.garant.ru/
https://polpred.com/
https://rusneb.ru/
https://www.fao.org/agris/ru
http://www.cnshb.ru/AKDiL/
https://www.questel.com/product-release/intelligence/
https://www.questel.com/product-release/intelligence/
https://link.springer.com/


 

Специальные помещения укомплектованы специализированной мебелью и 

техническими средствами обучения, служащими для представления информации 

большой аудитории.  

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютер-

ной техникой с возможностью подключения к сети «Интернет» и обеспечением дос-

тупа в электронную информационно-образовательную среду университета.  

Число посадочных мест в лекционной аудитории больше либо равно списоч-

ному составу потока, а в аудитории для практических занятий (семинаров), лабора-

торных – списочному составу группы обучающихся.  

Число посадочных мест в аудитории для практических занятий (семинаров) 

больше либо равно списочному составу группы обучающихся.  

Число посадочных мест в аудитории для лабораторных работ больше либо 

равно половине списочного состава группы обучающихся. (Для проведения лабора-

торных работ группа обучающихся делится на две подгруппы). 

 

13 Организация образовательного процесса  

для лиц с ограниченными возможностями здоровья 

 

Обучение обучающихся с ограниченными возможностями здоровья при необ-

ходимости осуществляется на основе адаптированной рабочей программы с исполь-

зованием специальных методов обучения и дидактических материалов, составлен-

ных с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возмож-

ностей и состояния здоровья таких обучающихся (обучающегося).  

В целях освоения учебной программы дисциплины инвалидами и лицами с 

ограниченными возможностями здоровья университет обеспечивает:  

– для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению: 

размещение в доступных для обучающихся, являющихся слепыми или слабовидя-

щими, местах и в адаптированной форме справочной информации о расписании 

учебных занятий; присутствие ассистента, оказывающего обучающемуся необходи-

мую помощь; выпуск альтернативных форматов методических материалов (круп-

ный шрифт или аудиофайлы); 

– для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по слуху: 

надлежащими звуковыми средствами воспроизведения информации;  

– для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих 

нарушения опорно-двигательного аппарата: возможность беспрепятственного дос-

тупа обучающихся в учебные помещения, туалетные комнаты и другие помещения 

кафедры, а также пребывание в указанных помещениях.  

Обучающиеся из числа инвалидов и лиц с ОВЗ обеспечены печатными и (или) 

электронными образовательными ресурсами в формах, адаптированных к ограниче-

ниям их здоровья. Образование обучающихся с ограниченными возможностями 

здоровья может быть организовано как совместно с другими обучающимися, так и в 

отдельных группах или в отдельных организациях. 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 



 

Лекции - 8 ч. 

Лабораторные занятия –  8 ч. 

Самостоятельная работа – 117,8 ч. 

 

Место дисциплины в структуре образовательной программы:  

 

Дисциплина «Частные технологии молочных и молокосодержащих продуктов» относится к 

части образовательной программы бакалавриата, формируемой участниками образовательных от-

ношений.  

 

Дисциплина  направлена на формирование следующих компетенций: 

 

- профессиональные компетенции и индикаторы их достижения 

 

Код  
компетенции 

Содержание 
компетенции 

Код и наименование индикатора достижения компетенции 
знать уметь владеть 

ПКОС - 15 

Способен проводит 

расчёт нормативов 

материальных за-

трат (нормы расхо-

да сырья, полуфаб-

рикатов, материа-

лов, инструментов, 

технологического 

топлива, энергии) и 

экономической 

эффективности 

технологических 

процессов произ-

водства продуктов 

питания животного 

происхождения 

ПКОС – 15.1 Определять потребность в средствах производства и ра-

бочей силе для выполнения общего объема работ по каждой техноло-

гической операции на основе технологических карт производства 

продуктов питания животного происхождения на автоматизирован-

ных линиях 
знает принципы и пра-

вила расчета потреб-

ности в средствах про-

изводствапри исполь-

зовании частных тех-

нологий   молочных 

продуктов; состав и 

свойства  сырья; тех-

нологии  продуктов из 

вторичного и расти-

тельного сырья; осо-

бенности выработки  

молочных продуктов и 

молокосодержащих 

продуктов 

обосновать потреб-

ность в средствах 

производства режимы 

технологических 

операций с точки 

зрения биохимиче-

ских и микробиоло-

гических процессов; 

выполнять основные 

технологические опе-

рации при выработке 

молочных и молоко-

содержащих продук-

тов. 
 

навыками составле-

ния частных техно-

логических блок-

схем и карт по вы-

работке  молочных и 

молокосодержащих 

продуктов с добав-

лением растительно-

го сырья на автома-

тизированных лини-

ях 

ПКОС – 15.2 Применяет методики расчета технико-экономической 

эффективности производства продуктов питания животного происхо-

ждения на автоматизированных технологических линиях при выборе 

оптимальных технических и организационных решений 
современные методики 

расчета технико-

экономической эффек-

тивности производства 

молочных продуктов 

при выборе оптималь-

ных технических и 

организационных ре-

шений 

применять в профес-

сиональной деятель-

ности методики рас-

чета технико-

экономической эф-

фективности произ-

водства молочных и 

молокосодержащих 

продуктов на автома-

тизированных техно-

логических линиях 

при выборе опти-

мальных технических 

и организационных 

решений 

навыками принятия 

организационных 

решений на основе 

методики расчета 

технико-

экономической эф-

фективности произ-

водства молочных и 

молоко-содержащих 

продуктов на авто-

матизированных 

технологических 

линиях при выборе 

оптимальных техни-

ческих и организа-

ционных решений 

 

Краткое содержание дисциплины 



 

  Частные технологии отдельных видов кисломолочных продуктов, масла, сы-

ра, мороженого, питьевого молока, питьевых сливок, молочных составных и моло-

косодержащих продуктов указанных групп; состав и свойства вторичного сырья 

(обезжиренного молока, пахты и сыворотки); технологии отдельных продуктов, вы-

работанных из вторичного сырья; особенности выработки молочных продуктов в 

условиях малого предприятия; методики расчета рецептур при выработке отдельных 

видов молочных продуктов (кисломолочных продуктов, мороженого, творожных 

изделий); требования, предъявляемые к немолочным видам сырья, пищевым добав-

кам и упаковочным материалам, применяемые в молочном производстве; обоснова-

ние режимов технологических операций с точки зрения биохимических и микро-

биологических процессов; составление машинно-аппаратурных схем по выработке 

молочных и молокосодержащих продуктов; исследования качества молочных и мо-

локосодержащих продуктов. 

 

 

 


