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1. ЦЕЛЬ (ЦЕЛИ) ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1 Научить выбирать и использовать прогрессивные экономические выгодные технологии переработки продукции 

животноводства, проводить расчет основных технологических параметров, составлять технологические схемы и 

проводить расчеты по первичной переработке продуктов животноводства, выполнять отдельные технологические 

операции по переработке продукции животноводства. 

     
2. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОПОП 

Цикл (раздел) ОПОП: Б1.О.34 

3. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

(МОДУЛЯ) 

ПК-12 Способен осуществлять входной и технологический контроль качества молока-сырья и молочных продуктов 

питания для организации рационального ведения технологического процесса производства, в целях разработки 

мероприятий по повышению эффективности молочного производства 

ИД-12.1 Знает основные технологии, способы организации, методы контроля при производстве молока и молочных 

продуктов питания 

ИД-12.2 Умеет оценивать качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям при выполнении 

технологических операций производства продуктов питания из молочного сырья; подготавливать сырье и 

расходные материалы к процессу производства продуктов питания из молочного сырья в соответствии с 

технологическими инструкциями 

ИД-12.3 Владеет навыками работы на технологическом оборудовании по производству молока и молочных продуктов 

питания 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

3.1 Знать: 

3.1.1 Методы оценки химического состава, питательности и качества кормов, кормовых добавок и премиксов; научные 

основы сбалансированного кормления животных, роль отдельных питательных и биологически активных 

элементов кормов в обмене веществ животных; нормированное кормление животных с учетом вида, возраста и 

физиологического состояния;  методику составления и анализа рационов с использованием компьютерных 

программ; планирование потребности животных в кормах на год, сезон, месяц, сутки; методы контроля 

полноценности кормления животных по данным учета зооветеринарных, биохимических и экономических 

показателей; учет, бонитировку и методы оценки свиней; ГОСТы на свиней; методы оценки скота по конституции, 

экстерьеру и интерьеру; осуществлять мечение птицы; определять возраст птицы; определять физиологическое 

состояние птицы;проводить глазомерную оценку экстерьера и развития птицы;проводить бонитировку птицы; 

классификацию и сертификацию продукции козоводства; бонитировку коз разных пород; важнейшие 

биологические особенности лошадей; характеристику основных объектов звероводства и перспективных видов; 

биологические, экономические, этологические и хозяйственные особенности высокопродуктивных животных; 

ГОСТы на высокопродуктивных животных; основы племенной работы и методы совершенствования пород, 

использование показателей интерьера; план создания новых пород;  понятие о крупномасштабной селекции в 

животноводстве. 

3.1.2 Высокопродуктивные породы  и поведенческие реакции животных;  проблемы воспроизводства у 

высокопродуктивных животных и пути их решения; об интенсивном выращивании ремонтного молодняка, 

обеспечивающем рост производства животной продукции. 

3.1.3 Основы стандартизации и сертификации продукции животноводства; классификацию и характеристику основных 

видов мясной продукции; требования к качеству сырья и готовому продукту. 
3.1.4 Основные технологические решения производства свинины в хозяйствах различных категорий; организацию 

производства свинины на промышленной основе в товарных хозяйствах обычного типа и фермерских хозяйствах; 

ресурсосберегающие технологии в свиноводстве нашей страны и зарубежных странах; состояние скотоводства и 

технологии производства молока и говядины. 

3.1.5 Существующие компьютерные программы, используемые в разных отраслях животноводства; особенности 

работы с ними и использования их для учёта, контроля, хранения и обработки данных. 
3.1.6 Экономические основы производства мяса и мясной продукциии ресурсы предприятия. 

3.2 Уметь: 

3.2.1 Отбирать пробы разных кормов для зоотехнического и химического анализов; проводить органолептическую 

оценку кормов;оценивать корма по химическому составу, энергетической и питательной ценности, определять их 

качество с учетом требований ГОСТов; выявлять вредные, ядовитые и лекарственные растения и на основе этих 

данных формулировать заключение об их пригодности для кормления животных; по внешним (клиническим) 

признакам, поведению, продуктивным и другим показателям животных определять нарушения 

сбалансированности рационов по основным факторам питания животных, отклонения по содержанию 

питательных веществ в рационе; измерять плотность и рН растворов; определять наличие ионов в растворе; 

осуществлять подбор биохимических методов и проводить исследования молока, мочи, крови и сыворотки крови, 

яйца; проводить отбор и подбор в животноводстве;оценить животных по качеству потомства. 

3.2.2 Применять прогрессивные направления совершенствования качества и ассортимента производимой продукции; 

правильно использовать зоотехнические факторы для получения высококачественной продукции; организовывать 

ведение высокорентабельного производства мяса, молока и другой продукции.   
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3.2.3 Логично  и  последовательно  обосновать  принятие  технологических  решений  на  основе  полученных  

знаний; понимать  и  использовать  методы  критического  анализа  технологических  решений  в  

животноводстве; использовать технологии переработки мяса на основе физических, химических, 

микробиологических и других способах воздействия на сырье; находить пути развития безотходных технологий с 

учетом современных требований экологии; организовать внедрение и разработку рациональной 

ресурсосберегающей технологии для конкретного региона РФ; планировать производство молока и говядины; 

составлять схему технологического процесса производства яиц и мяса птицы; составлять план производства 

животной продукции. 3.2.4 Рассчитать основные технологические параметры работы животноводческого предприятия; спланировать 

производство и реализацию продукции. 

3.2.5 Работать с компьютерными программами и заносить в них информацию о животных, содержащихся в конкретном 

животноводческом предприятии; использовать компьютерные программы для расчёта рационов, формирования 

отчётов, вывода данных, формирования таблиц и обработки зоотехнической информации. 

3.3 Иметь навыки и (или) опыт деятельности (Владеть): 

3.3.1 Методами определения основных показателей химического состава кормов: воды, сухого вещества, сырого 

протеина, сырой клетчатки, сырого жира, каротиноидов, сырой золы, кальция, фосфора и др. с использованием 

современных автоматических анализаторов, приборов и лабораторного оборудования; навыками выявления 

кормов, пораженных грибами и бактериальными болезнями растений; методами анализа и составления рационов, 

рецептов комбикормов, БВМК, ВК, МК и премиксов для разных видов животных с использованием современных 

компьютерных программ; способами контроля полноценности кормления животных с использованием 

результатов зоотехнических и биохимических методов анализа кормов, рационов и кормовых добавок; навыками 

осмотра и визуальной оценки упитанности животных, оценки внешних признаков нарушений баланса 

питательных веществ в рационе, оценки показателей продуктивности, воспроизводительных функций животных и 

качества получаемой продукции, оценки результатов биохимических исследований крови, мочи животных; 

математическими методами анализа, информационными технологиями, приемами мониторинга обменных 

процессов в организме; способами оценки и контроля морфологических особенностей и животного организма; 

методами изучения изменчивости и наследственности; методами контроля роста птицы; методами проведения 

бонитировки птицы и установления птицы; методами определения пола у суточного молодняка птицы; методами 

определения живой массы птицы, возраста птицы, физиологического состояния; навыками определения типа 

шерсти (однородная, неоднородная), а также ее качества глазомерным и микроскопическим способами; 

основными приемами бонитировки племенных лошадей заводских пород; навыками обращения с лошадью, 

позволяющими проводить полную зоотехническую оценку с определением промеров, возраста, экстерьерных 

особенностей, качества движений, работоспособности, физиологического состояния; техникой осмотра пчелиной 

семьи и определением ее силы в различные периоды года; методами оценки животных по качеству потомства. 

3.3.2 Навыками поиска и разработки путей повышения и улучшения качества продукции животноводства; навыками 

оценки продуктивности с/х животных и качества получаемого от них сырья с использованием 

физико-химических, микробиологических и органолептических показателей; теоретическими знаниями, 

основными приемами и технологией производства на козоводческих фермах, направленными на повышение 

экономической эффективности отрасли; навыками по расчету технологических показателей производства молока 

и мяса. 3.3.3 Технологиями и способами первичной обработки сырья и основами производства продуктов животного 

происхождения. 
3.3.4 Способностью применять современные методы исследований в области организации сельскохозяйственного 

производства; современными компьютерными программами учёта, контроля, хранения и обработки данных в 

области зоотехнии, способами использования этих программ для планирования и осуществления деятельности 

животноводческого предприятия, навыками работы с ними; навыками установки, запуска и активации основных 

компьютерных программ, используемых для зоотехнического учёта, ввода данных и формирования баз данных с 

использованием компьютерных программ, использования этих данных в своей работе, а также для формирования 

отчётности о функционировании предприятия, обработки полученных данных и их анализа. 

4. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

Код 

занятия 
Наименование разделов и тем /вид занятия/ Семестр / 

Курс 
Часов Инте 

ракт. 
Примечание 

 Раздел 1.     
1.1 Сырье для молочной промышленности /Лек/ 6 4 0  
1.2 Технология цельномолочных продуктов /Лек/ 6 4 0  
1.3 Технология сыров /Лек/ 6 6 0  
1.4 Оценка качества заготовляемого молока в соответствии с 

государственным стандартом. Фальсификация молока. /Лаб/ 
6 8 0  

1.5 Влияние физико-химических факторов на эффективность 

сепарирования. 
Влияние качества молока и технологических факторов на 

интенсивность молочнокислого процесса и свойства сгустка /Лаб/ 

6 8 0  
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1.6 Производство творога кислотным способом. 
Производство сладко-сливочного масла методом сбивания сливок в 

маслоизготовителях периодического действия. 
Выбор и обоснование технологических режимов при производстве 

мягких сыров. 
/Лаб/ 

6 10 0  

1.7 Анализ рисков при получении молока и производстве молочных 

продуктов. 
Система обеспечения безопасности молочной продукции: проблемы 

внедрения и пути их решения 
/Лаб/ 

6 14 0  

1.8 Технология сливочного масла и спредов /Лек/ 6 6 0  
1.9 Технология молочных консервов и сухих молочных продуктов /Лек/ 6 6 0  

1.10 Программа обязательных предварительных мероприятий при 

производстве молока и молочной продукции 
/Ср/ 

6 14 0  

1.11 Разработка стандартов организации на процессы системы 

менеджмента качества на основе принципов ИСО 9000 
/Ср/ 

6 16 0  

1.12 Разработка элементов ХАССП при получении молока-сырья 
/Ср/ 

6 12 0  

1.13 Разработка элементов ХАССП для молока или молочного продукта. 

/Ср/ 
6 11 0  

1.14 Упаковка и хранимоспособность готовой продукции /Лек/ 6 4 0  
1.15 Интегрированные системы менеджмента в пищевой 

промышленности /Лек/ 
6 2 0  

1.16 Основы управления качеством. Основные этапы развития систем 

качества. /Ср/ 
6 8 0  

1.17 Актуальность проблемы качества. Формирование философии 

качества. 
Программа обязательных предварительных мероприятий при 

получении молока на ферме. /Ср/ 

6 56 0  

         
5. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

Рабочая программа дисциплины обеспечена фондом оценочных средств для проведения текущего контроля и 

промежуточной аттестации. Контрольные вопросы и задания представлены в Приложении 1 и 2. 

         
6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

6.1. Рекомендуемая литература 

6.1.1. Основная литература 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, 

год Л1.1  Технология молока и молочных продуктов: учеб. для студентов вузов М.: КолосС, 

2008 

Л1.2 М.А.Николаева, 

Л.В.Карташова 
Товарная информация [Электронный ресурс]: Учебник 
Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=515222 

М.: Юр.Норма, 

НИЦ ИНФРА- 

М, 2016 

Л1.3 Шулепова Н.Н. Теоретические основы товароведения и экспертизы [Электронный ресурс]: 

учебно-методическое пособие для самостоятельной работы обучающихся 

по направлению подготовки 38.03.07 Товароведение 
Режим доступа: http://elib.vgatu.ru/MarcWeb2/Default.asp 

Киров: ФГБОУ 

ВО Вятская 

ГСХА, 2016 

Л1.4 Л.Ю. Киселев, Ю.И. 

Забудский, А.П. 

Голикова, Н.А. 

Федосеева. 

Основы технологии производства и первичной обработки продукции 

животноводства. [Электронный ресурс]: Учебное пособие 
Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/4980 

СПб. : Лань, 

2012 

Л1.5 Шулепова Н.Н. Технология первичной переработки продуктов животноводства 

[Электронный ресурс]: учебно-методическое пособие для самостоятельной 

работы обучающихся по направлению подготовки 36.03.02- Зоотехния 
Режим доступа: http://elib.vgatu.ru/MarcWeb2/Default.asp 

Киров: ФГБОУ 

ВО Вятская 

ГСХА, 2016 
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 Авторы, составители Заглавие Издательство, 

год Л1.6 Е.В. Маханова Организация самостоятельной работы обучающихся [Электронный 

ресурс]: учебно-метод. пособие для обучающихся всех форм обучения 

уровня бакалавриата, специалитета и магистратуры 
Режим доступа: http://elib.vgatu.ru/MarcWeb2/Default.asp 

Киров: Вятская 

ГСХА, 2017 

Л1.7 Голубева Л. В. Технология молока и молочных продуктов. Молочные консервы: учебник 

и практикум для вузов 
Режим доступа: https://urait.ru/bcode/513312 

Москва: Юрайт, 

2023 

Л1.8  Технология молока и молочных продуктов производство сливочного 

масла и спредов: лабораторный практикум для студентов 

технологического факультета по направлению подготовки «продукты 

питания животного происхождения» профиль «технология молока и 

молочных продуктов» 
Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/130736 

Вологда: 

ВГМХА им. 

Н.В. 

Верещагина, 

2016 

Л1.9 Захарова Л. М., 

Лобачева Е. М., 

Гралевская И. В. 

Технология молока и молочных продуктов. Технология маслоделия и 

сыроделия. Лабораторный практикум 
Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/173542 

Кемерово: 

КемГУ, 2020 

Л1.10 Голубева Л. В. Технология молока и молочных продуктов. Молочные консервы: учебник 

и практикум для вузов 
Режим доступа: https://urait.ru/bcode/584684 

Москва: Юрайт, 

2026 

Л1.11 Мишанин Ю. Ф., 

Хворостова Т. Ю., 

Мишанин А. Ю., 

Мишанин М. Ю. 

Биотехнология молока и молочных продуктов: учебное пособие для вузов 
Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/380600 

Санкт- 

Петербург: 

Лань, 2024 

6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" 

Э1 Научная электронная библиотека [Электронный ресурс]. - Режим доступа: http://elibrary.ru/defaultx.asp. - Загл. с 

экрана 

Э2 Электронно-библиотечная система Издательства Лань  [Электронный ресурс]. - Режим 

доступа:https://e.lanbook.com - Загл. с экрана 

6.3. Перечень информационных технологий 

6.3.1 Перечень программного обеспечения 

6.3.1.1 Операционная система семейства Windows (Windows Vista Business AO NL, MS Win Prof 7  AO NL, Win Prof 7 

AOL NL, Win Home Bas 7 AOL NL LGG, Win Starter 7 AO NL LGG, Win SL 8 AOL NL LGG, Win Prof 8 AOL NL, 

Win Home 10 All Languages Online Product Key License) 
6.3.1.2 Приложения Office (MS Office Prof Plus 2007 AO NL, MS Office Prof Plus 2010 AO NL, MS Office 2013 OL NL, MS 

OfficeStd 2016 RUS OLP NL Acdmc) 
6.3.1.3 Антивирусное ПО Kaspersky Endpoint Security 

6.3.1.4 Free Commander 2009/02b 

6.3.1.5 Яндекс 

6.3.1.6 Opera 26/0/1656/24 

6.3.1.7 Adobe Reader XI 11/0/09 

6.3.1.8 Консультант Плюс 

6.3.1.9 Гарант Аэро 

6.3.2 Перечень информационных справочных систем и современных профессиональных баз данных 

6.3.2.1 Справочно-правовые системы Консультант Плюс, Гарант Аэро 

6.3.2.2 Профессиональная база данных: Электронный каталог ФГБОУ ВО Вятский ГАТУ Режим доступа: 

http://elib.vgatu.ru/MarcWeb2/Default.asp 

     
7. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

7.1 Описание материально-технического обеспечения, необходимого для осуществления образовательного процесса 

по дисциплине, представлено в Приложении 3. 

     
8. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ОСВОЕНИЮ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

Освоение дисциплины проводится в форме аудиторных занятий и внеаудиторной самостоятельной работы 

обучающихся.При проведении аудиторных занятий предусмотрено применение следующих инновационных форм учебных 

занятий, развивающих у обучающихся навыки командной работы, межличностной коммуникации, принятия решений, 

лидерские качества: дискуссия; изучение и закрепление нового материала на интерактивной лекции; обсуждение и 

разрешение проблем; разбор конкретных ситуаций. 
Количество часов занятий в интерактивных формах определено учебным планом. Практическая подготовка при реализации 

дисциплины организуется путем проведения лабораторных работ и иных аналогичных видов учебной деятельности, 

предусматривающих участие обучающихся в выполнении отдельных элементов работ, связанных с будущей 

профессиональной деятельностью. 
Внеаудиторная самостоятельная работа осуществляется в следующих формах: 
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• самостоятельное изучение теоретического материала (тем дисциплины); 
• подготовка к лекционным и лабораторным занятиям; 
• подготовка к мероприятиям текущего контроля; 
• подготовка к промежуточной аттестации. 
При организации самостоятельной работы необходимо, прежде всего, обратить внимание на ключевые понятия, несущие 

основную смысловую нагрузку в том или ином разделе учебной дисциплины. 
1.Самостоятельное изучение тем дисциплины 
Для работы необходимо ознакомиться с учебным планом дисциплины и установить, какое количество часов отведено 

учебным планом в целом на изучение дисциплины, на аудиторную работу с преподавателем на лекционных , лабораторных 

занятиях, а также на самостоятельную работу. С целью оптимальной самоорганизации необходимо сопоставить эту 

информацию с графиком занятий и выявить наиболее затратные по времени и объему темы, чтобы заранее определить для 

себя периоды объемных заданий. Целесообразно начать работу с изучения теоретического материала, основных терминов и 

понятий курса и с письменных ответов на индивидуальные и тестовые задания. 
2. Подготовка к лекционным и лабораторным занятиям 
Традиционной формой преподнесения материала является лекция.  Курс лекций по предмету дает необходимую 

информацию по изучению закономерностей и тенденций развития объекта и предмета исследования изучаемой 

дисциплины. Лекционный материал рекомендуется конспектировать. Конспекты позволяют обучающемуся не только 

получить больше информации на лекции, но и правильно его структурировать, а в дальнейшем - лучше освоить. 
Подготовка к лабораторным занятиям носит различный характер как по содержанию, так и по сложности исполнения. 

Многие лабораторные занятия требуют большой исследовательской работы, изучения дополнительной научной 

литературы. Прежде чем приступить к выполнению такой работы, обучающемуся необходимо ознакомиться обстоятельно с 

содержанием задания, уяснить его, оценить с точки зрения восприятия и запоминания все составляющие его компоненты. 

Результаты эксперимента, графики и т.д. следует стремиться получить непосредственно при выполнении работы в 

лаборатории. Лабораторная работа считается выполненной только в том случае, когда отчет по ней принят. Чем скорее 

составлен отчет после проведения работы, тем меньше будет затрачено труда и времени на ее оформление. 
3. Подготовка к мероприятиям текущего контроля 
В конце изучения каждой темы проводиться  контрольная работа, которая является средством текущего контроля оценки 

знаний. Подготовка к ней заключается в повторении пройденного материала и повторном решении заданий, которые 

рассматривались на занятиях, а также в выполнении заданий для самостоятельной работы. 
4. Подготовка к промежуточной аттестации 
Подготовка к зачету является заключительным этапом изучения дисциплины и является средством промежуточного 

контроля. Подготовка к зачету предполагает изучение конспектов лекций, рекомендуемой литературы и других 

источников, повторение материалов лабораторных занятий. В процессе подготовки к зачету выявляются вопросы, по 

которым нет уверенности в ответе либо ответ обучающемуся не ясен. Данные вопросы можно уточнить у преподавателя на 

консультации, которая проводится перед зачетом. 
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Министерство сельского хозяйства Российской Федерации 
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1. Паспорт фонда оценочных средств по дисциплине (модулю) 

 

1.1 Текущий контроль 

№ 

п/п 

Раздел (тема) 

дисциплины 

Результаты 

обучения 

(компетенции) 

Наименование 

оценочного средства / 

Форма текущего контроля  

Метод контроля 

1 Сырье для молочной 

промышленности 

 

 

 

 

 

 

 

ПК-12 

 

Контрольные вопросы при 

подготовке к лабораторным 

занятиям, подготовка к 

тестированию 

Устный опрос, 

тестирование 

2 Технология 

цельномолочных 

продуктов 

3 Технология сыров 

4 Технология сливочного 

масла и спредов 

Устный опрос, 

тестирование, 

реферат 

5 Технология молочных 

консервов и сухих 

молочных продуктов 

Контрольные вопросы при 

подготовке к лабораторным 

занятиям, подготовка к 

тестированию, написание 

рефератов (подготовка 

презентации) 

Устный опрос, 

тестирование 

 

1.2 Промежуточная аттестация 

 

В соответствии с учебным планом промежуточная аттестация по учебной дисциплине (модулю) 

предусматривает проведение экзамена в 6 семестре. Для оценки результатов обучения используется метод устного 

опроса. 

 

Вопросы для подготовки к экзамену  

Формирование компетенций: 

ПК-12 Способен осуществлять входной и технологический контроль качества молока-сырья и молочных 

продуктов питания для организации рационального ведения технологического процесса производства, в целях 

разработки мероприятий по повышению эффективности молочного производства 

1. Технология производства сметаны: последовательность технологических операций, 

обоснование режимов. Особенности производства некоторых видов сметаны. 

2. Классификация сливочного масла и спредов. Виды и состав сливочного масла и спредов.  

3. Требования к молочному сырью, предъявляемые при производстве масла. Выбор и 

обоснование режимов тепловой обработки сливок при производстве масла. 

4. Технология производства творога с использованием творогоиготовителей: 

последовательность технологических операций, обоснование режимов. 

5. Производство масла сбиванием сливок в маслоизготовителях периодического действия: 

последовательность технологических операций, обоснование режимов. 

6. Технология производства пастеризованного молока и сливок. Особенности технологии 

некоторых напитков, в том числе молочно-растительных.  

7. Производство масла сбиванием сливок в маслоизготовителях непрерывного действия: 

последовательность технологических операций, обоснование режимов. 

8. Технология производства стерилизованного молока и сливок. Способы стерилизации. 

Особенности технологии некоторых видов стерилизованных напитков.  

9. Производство масла преобразованием высокожирных сливок: последовательность 

технологических операций, обоснование режимов. 

10. Производство творога раздельным способом с применением сепаратора-творогоотделителя: 

последовательность технологических операций, обоснование режимов. 

11. Сбивание сливок. Процессы, происходящие в маслоизготовителях периодического и 

непрерывного действия. Факторы, влияющие на процесс маслоизготовления. 

12. Резервуарный и термостатный способы производства кисломолочных напитков: 

последовательность операций, сравнительная характеристика способов. 

13. Технология производства сладкосливочного масла методом периодического сбивания. 

14. Общая технологическая схема производства кисломолочных напитков. Технология 

производства кефира, простокваши, йогурта. 

15. Совершенствование метода производства масла преобразованием высокожирных сливок 

(новые типы маслообразователей). 

16. Технология производства творога на линии ОЛИТ-ПРО: последовательность 

технологических операций, обоснование режимов. 

17. Методы производства масла, их сравнительная характеристика 

18. Технология производства творога с применением ванн-сеток (молдавским способом): 

последовательность технологических операций, обоснование технологических режимов. 

19. Физическое созревание сливок (сущность, режимы). Факторы, определяющие готовность 

сливок к сбиванию. 



20. Формование, прессование, посолка сыров. Назначение операции, технологические 

параметры. 

21. Технология кислосливочного масла с использованием метода периодического сбивания и 

длительного биологического созревания. 

22. Общая технология сычужных сыров. 

23. Технология крестьянского масла на линии непрерывного сбивания. 

24. Особенности производства сычужных сыров с низкой температурой второго нагревания. 

25. Технология масла с наполнителями: последовательность технологических операции, 

обоснование режимов. 

26. Общая технологическая схема производства сыров: последовательность и обоснование 

технологических операций. 

27. Технология спредов: последовательность технологических операции, обоснование режимов. 

28. Подготовка молока к выработке сыра: созревание, нормализация, тепловая обработка 

(проведение операции, обоснование режимов). 

29. Принципы и способы консервирования. Классификация продуктов по способам 

консервирования. Основные показатели состава молочных консервов. 

30. Сычужный порошок, его функции. Заменители сычужного порошка. 

31. Общие технологические операции в производстве молочных консервов: оценка качества 

молока, очистка, нормализация состава, тепловая обработка. 

32. Вакуумная и ультрафильтрационная обработка молока в сыроделии. 

33. Сгущение выпариванием при выработке сгущенных и сухих молочных продуктов. Выбор 

способа сгущения в зависимости от вида продукта. 

34. Понятие сыр. Классификация сыров 

35. Технология сгущенного стерилизованного молока: последовательность технологических 

операций, обоснование режимов 

36. Сыропригодность молока. 

37. Технология сгущенного молока с сахаром, последовательность технологических операции, 

обоснование режимов. 

38. Обработка сгустка и сырного зерна: разрезка, постановка, 2-е нагревание. 

39. Способы сушки - контактная и конвективная (распылительная и виброконвективная). 

Оценка способов сушки по влиянию на свойства продуктов. 

40. Подготовка молока к свертыванию в сыроделии. 

41. Технология сухого цельного молока: последовательность технологических операций, 

обоснование режимов. 

42. Созревание сыра: сущность, процессы, протекающие при созревании. Выход сыра. 

43. Технология сухого быстрорастворимого молока. Двухстадийная сушка, ее достоинства. 

44. Технология производства кисломолочных сыров: свежих, выдержанных. 

45. Технология сгущенного молока с сахаром периодическим способом: последовательность 

технологических операции, обоснование режимов.  

46. Влияние режимов сгущения и сушки на качество сухих продуктов. 

47. Способы свёртывания молока в сыроделии. 

48. Технология сгущенного молока с сахаром и вкусовыми наполнителями: последовательность 

технологических операции, обоснование режимов. 

 

Критерии оценки: 

- оценка «отлично» выставляется студенту, если: дан исчерпывающий ответ на вопросы. 

- оценка «хорошо» выставляется студенту, если: вопросы раскрыты полностью, но с некоторыми 

неточностями в ответе.  

- оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если: вопросы раскрыты не полностью. 

- оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если: вопросы не раскрыты и/или имелись ошибки в 

ответе. 

 

2. Комплект оценочных материалов для проведения текущего контроля оценки знаний, 

умений и уровня сформированности компетенций 

 

2.1 Комплект заданий для устного опроса  

 

по теме 1: Сырье для молочной промышленности 

ПК-12 Способен осуществлять входной и технологический контроль качества молока-сырья и молочных продуктов 

питания для организации рационального ведения технологического процесса производства, в целях разработки 

мероприятий по повышению эффективности молочного производства 

1. Молоко сложная полидисперсная система. Химический состав коровьего молока.  

2. Вода молока. Классификация Ребиндера. 

3. Казеин. Свойства казеина. 

4. Сывороточные белки. Свойства сывороточных белков. 

5. Липиды молока. Физические и химические свойства липидов. 

6. Ферменты  молока. 

7. Минеральные вещества молока. 



8. Углеводы молока. Свойства лактозы. 

9. Физико-химические свойства молока: титруемая кислотность, плотность. 

10. Физико-химические свойства молока: вязкость, температура замерзания. 

11. Физико-химические свойства молока: активная кислотность, окислительно-восстановительный потенциал. 

12. Антибактериальные свойства молока. Бактерицидная фаза. 

13. Технологические свойства: термоустойчивость, сычужная свертываемость. 

14. Питательная и биологическая ценность молока. 

 

по теме 2: Технология цельномолочных продуктов 

ПК-12 Способен осуществлять входной и технологический контроль качества молока-сырья и молочных продуктов 

питания для организации рационального ведения технологического процесса производства, в целях разработки 

мероприятий по повышению эффективности молочного производства 

1. В чем отличия термостатного и резервуарного способов производства кисломолочных напитков? 

2. По какой технологической схеме производятся кисломолочные напитки? 

3. Какие требования предъявляются к молоку для производства кисломолочных напитков? 

4. Какова цель тепловой обработки молока и основных режимов, применяемых для кисломолочных напитков? 

5. Для чего нужна гомогенизация при производстве кисломолочных напитков? 

6. От чего зависят режимы заквашивания и сквашивания? 

7. В чем особенности технологии кисломолочных напитков чисто молочнокислого типа брожения (простокваши, 

йогурт, ацидофильные напитки)? 

8. В чем особенности технологии кисломолочных напитков смешанного типа брожения (кефир)? 

9. По каким показателям проводится оценка качества кисломолочных напитков? 

10.  Какие микроорганизмы присутствуют в заквасках для производства кисломолочных напитков? 

 

 

по теме 3: Технология сыров 

ПК-12 Способен осуществлять входной и технологический контроль качества молока-сырья и молочных продуктов 

питания для организации рационального ведения технологического процесса производства, в целях разработки 

мероприятий по повышению эффективности молочного производства 

1. По каким показателям оценивается сыропригодность молока? 

2. Как проводится сычужная проба? 

3. Как и с какой целью проводится обработка сгустка?  

4. В чем особенности способов формования: из пласта, насыпью и наливом?  

5. Какие режимы используются для созревание сыра? 

6. Способы посолки сыра 

7. Виды упаковочных материалов, применяемых для фасования сыра 

8. Сроки годности сыров 

9. Факторы, влияющие на показатели качества сыров.  

 

по теме 4: Технология сливочного масла и спредов 

ПК-12 Способен осуществлять входной и технологический контроль качества молока-сырья и молочных продуктов 

питания для организации рационального ведения технологического процесса производства, в целях разработки 

мероприятий по повышению эффективности молочного производства 

1. Какие требования предъявляются к сырью для производства масла? 

2. Какова последовательность технологических операций при производстве масла сбиванием сливок в 

маслоизготовителях периодического действия? 

3. Какие режимы тепловой обработки сливок и с какой целью применяются при производстве масла? 

4.  Каковы режимы сепарирование сливок и получение высокожирных сливок? 

5. Как проводится нормализация высокожирных сливок? 

6.  

7. Какова классификация спредов? 

8.  

9. Какие требования предъявляются к сырью для производства спредов? 

10. Какие операции включает в себя технологическая схема производства спредов методом сбивания? 

11. Какие операции включает в себя технологическая схема производства спредов методом ПВЖС? 

12. В чем сущность и цель физического созревания сливок? 

13. В чем сущность процесса сбивания сливок в маслоизготовителях периодического действия? 

14. Какие факторы влияют на процесс сбивания?  

15. В чем сущность преобразования высокожирных сливок в масло? 

16.  Какой продукт называют «спредом»? 

17. Какое сырье используется для производства спредов? 

18. В чем сущность метода ПВЖС? 

 

по теме 5: Технология молочных консервов и сухих молочных продуктов 

ПК-12 Способен осуществлять входной и технологический контроль качества молока-сырья и молочных продуктов 

питания для организации рационального ведения технологического процесса производства, в целях разработки 

мероприятий по повышению эффективности молочного производства 

1. При выработке каких молочных продуктов применяется сгущение выпариванием? 



2. Почему сгущение проводится под вакуумом? 

3. В чем принцип действия циркуляционных объемных однокорпусных и двухкорпусных вакуум-выпарных аппаратов? 

4. Как осуществляется контроль концентрации сгущаемых смесей? 

5. Как изменяются свойства молочной смеси (кислотность, вязкость) в процессе сгущения выпариванием? 

6. Какие требования предъявляются к сырью при выработке молочных консервов и сухих молочных продуктов? 

7. Влияние наполнителей на свойства молочных консервов. 

 

2.2 Комплект заданий для написания рефератов (презентаций)  

 

по теме 5: Технология молочных консервов и сухих молочных продуктов 

ПК-12 Способен осуществлять входной и технологический контроль качества молока-сырья и молочных продуктов 

питания для организации рационального ведения технологического процесса производства, в целях разработки 

мероприятий по повышению эффективности молочного производства 

1. Технология сгущенного молока с сахаром периодическим способом. 

2. Технология рекомбинированных молочных продуктов с сахаром – аналогов сгущенного молока с сахаром.  

3. Технология сухих молочных продуктов повышенной растворимости. 

4. Направления развития технологии молочных консервов. 

5. Новые ингредиенты для производства сгущенных молочных консервов с сахаром. 

 

2.3 Комплект заданий для тестирования 

 

Тестовые задания по теме 1: 

Требования к сырью для производства молочных продуктов 

ПК-12 Способен осуществлять входной и технологический контроль качества молока-сырья и молочных продуктов 

питания для организации рационального ведения технологического процесса производства, в целях разработки 

мероприятий по повышению эффективности молочного производства 

1. Содержание соматических клеток в молоке для производства сыра допускается , не более тыс/мл: 

a. 2500 

b. 1500 

c. 1000 

d. 500 

2. Массовая доля белка в молоке согласно национальному стандарту на молоко сырое составляет не менее: 

a. 2,8% 

b. 3,0% 

c. 3,4% 

d. 2,0% 

3.Максимальная температура молока с которой оно может быть принято на переработку составляет 

a. 4 
0
С 

b. 6
0
С 

c. 8
0
С 

d. 10
0
С 

4.В соответствии с ГОСТ Р 52054 молоко второго сорта принимается на завод с  

a. Чистым вкусом и запахом без посторонних привкусов и запахов, не свойственных свежему молоку, 

кислотностью 16-18ºТ 

b. Чистым вкусом и запахом без посторонних привкусов и запахов, свойственных свежему молоку, 

кислотностью 16-18ºТ 

c. Чистым вкусом и запахом без посторонних привкусов и запахов, не свойственных свежему молоку, 

кислотностью 16-21ºТ 

d. Чистым вкусом и запахом без посторонних привкусов и запахов, не свойственных свежему молоку, 

кислотностью 16-21ºТ, в осенне-зимний период допускается слабый кормовой 

5.В соответствии с ГОСТ Р 52054 молоко должно быть получено от: 

a. здоровых коров, профильтровано и охлаждено в хозяйстве не позднее чем через 2 часа после дойки, до 

температуры 4 ±2ºС 

b. здоровых коров, профильтровано и охлаждено в хозяйстве не позднее чем через 2 часа после дойки, до 

температуры 8± 2ºС 

c. здоровых коров, профильтровано и охлаждено в хозяйстве и на заводе в любое время, до температуры 4± 2ºС 

d. здоровых коров после отела, профильтровано и охлаждено в хозяйстве не позднее чем через 2 часа после 

дойки, до температуры 4± 2ºС 

6.Не подлежит приемке на пищевые цели молоко: 

a. полученное от коров в первые пять дней после отёла и в последние семь дней перед запуском 

b. полученное от коров в первые семь дней после отёла и в последние семь дней перед запуском 

c. полученное от коров в первые семь дней после отёла и в последние пять дней перед запуском 

d. можно принимать любое молоко от здоровых животных 

7.К патогенным микроорганизмам, нормируемым в молоке не относятся: 

a. КМАФАнМ 

b. БГКП 

c. Сальмонеллы 

d. Листерии 



8.Молоко, полученное в первые дни после отела называется: ____________ 

9.Молоко, полученное перед запуском коровы называется _______________ 

10.В соответствие с ГОСТ Р 52054 молоко подразделяют на сорта: высший, первый, второй и несортовое 

a. да 

b. нет 

11.При разбавлении цельного молока обезжиренным молоком его плотность 

a. увеличивается 

b. уменьшается 

c. не изменяется 

12.На стоимость молока наибольшее влияние оказывают: 

a. массовая доля жира 

b. массовая доля лактозы 

c. массовая доля белка 

d. время доставки 

13.Для какой группы продуктов наиболее важным показателем качества молока является термоустойчивость? Ответ: 

_____________ 

14.Для производства какой группы продуктов устанавливаются самые высокие требования к качеству молока сырого? 

Ответ: _____________ 

15.Укажите название пробы, с помощью которой определяют сыропригодность молока? 

Ответ: _____________ 

16.Кислотность молока является показателем, характеризующим его свежесть 

a. да 

b. нет 

17.Количество соматических клеток в молоке сырье влияет на его сорт 

a. да 

b. нет 

 

по теме 2: Технология цельномолочных продуктов 

ПК-12 Способен осуществлять входной и технологический контроль качества молока-сырья и молочных продуктов 

питания для организации рационального ведения технологического процесса производства, в целях разработки 

мероприятий по повышению эффективности молочного производства 

1.Укажите режим пастеризации, применяемый в производстве йогуртов 

a. t =(92±2)
о
С, τвыд=2-8 мин 

b. t =(87±2)
о
С, τвыд=10-15 с 

c. t =(72±2)
о
С, τвыд=10-15 мин 

d. t =(78±2)
о
С, τвыд=2-8 мин 

2.При производстве мороженого взбитость смести составляет в среднем: 

a. 10% 

b. 40% 

c. 100% 

d. 200% 

3.Укажите правильную последовательность технологических операций при производстве кефира 

a. пастеризация-гомогенизация-физическое созревание-фасование 

b. пастеризация  -гомогенизация - сквашивание - фасование 

c. гомогенизация- пастеризация-сквашивание-физическое созревание 

d. сквашивание-пастеризация- гомогенизация-фасование 

4.В состав закваски для йогурта входят: 

a. смесь заквасочных микроорганизмов – термофильных молочнокислых стрептококков и болгарской 

молочнокислой палочки 

b. смесь заквасочных микроорганизмов – термофильных молочнокислых стрептококков и ацидофильной 

палочки 

c. смесь заквасочных микроорганизмов – лактококков и термофильных молочнокислых стрептококков 

d. смесь заквасочных микроорганизмов – термофильных молочнокислых стрептококков и бифидобактерий 

5.Укажите режим пастеризации молока, рекомендуемый при производстве творога в творожных ваннах 

a. t =(85±2)
о
С, τвыд= 10-15мин 

b. t =(95±2)
о
С, τвыд= 2-8 мин 

c. t =(78±2)
о
С, τвыд= 15-20 с 

d. t =(95±2)
о
С, без выдержки 

6.Особнностью  йогурта является: 

a. повышенная массовая доля жира 

b. повышенная массовая доля сухих веществ молока 

c. пониженное содержание лактозы 

d. использование наполнителей 

7.В технологии какого продукта операция гомогенизации не рекомендуется? 

a. творог 

b. сметана 

c. пастеризованное молоко 

d. стерилизованное молоко 



8.Для производства кисломолочного продукта в нормализованную смесь необходимо внести ___________ 

9.В технологии производства мягкого мороженого операция закаливания является обязательной 

a. да 

b. нет 

10.В кисломолочных продуктах обязательно контролируют КМАФАнМ 

a. да 

b. нет 

11.Айран является продуктом смешанного типа брожения 

a. да 

b. нет 

12.При подогреве сгустка при производстве творога интенсивность отделения сыворотки возрастает 

a. да 

b. нет 

13.Какой из указанных продуктов должен соответствовать требованиям промышленной стерильности? 

a. пастеризованное молоко 

b. питьевые сливки 

c. УВТ-молоко 

d. рекомбинированное молоко 

14.Каким способом происходит охлаждение творога при производстве на механизированной линии Я9-ОПТ? 

a. шнековый охладитель 

b. в мешочках для самопрессования в холодильной камере 

c. погружением в холодную сыворотку 

d. во время фасования 

15.Окончание процесса сквашивания определяют по: 

a. титруемой кислотности 

b. активной кислотности 

c. характеру сгустка 

d. всем указанным параметрам 

16.От чего зависит режим (давление) гомогенизации смеси при производстве сметаны? 

a. от температуры 

b. от вязкости 

c. от массовой доли жира 

d. одинаков для всех видов сметаны 

17.Гомогенизация при производстве сметаны необходима для:  

a. уничтожения патогенной микрофлоры 

b. предотвращения отстоя жира в продукте 

c. получения плотного сгустка и густой, вязкой консистенции продукта 

d. инактивации ферментов 

18.С какой целью  проводится созревание сметаны? 

a. для улучшения консистенции продукта 

b. для накопления продуктов спиртового брожения 

c. для образования сгустка 

d. для накопления молочной кислоты 

19.Укажите массу сливок (жирность 30%), необходимую для нормализации 10 тонн молока с массовой долей жира 

3,4%, для получения нормализованной смести с массовой долей жира 4,0% 

a. 0,475 т 

b. 0,226 т 

c. 0,589 т 

d. 0,132 т 

20.При производстве простокваши, "Снежка" и йогурта может использоваться закваска, содержащая микроорганизмы 

одних и тех же видов? 

a. да 

b. нет 

21.Укажите, какие из перечисленных продуктов относятся в кисломолочным? 

a. молоко питьевое 

b. кефир 

c. масло 

d. сгущенное молоко с сахаром 

22.Укажите, какие из перечисленных продуктов относятся в кисломолочным? 

a. сливки пастеризованные 

b. сметана 

c. масло 

d. сухое цельное молоко 

23. Укажите, какие из перечисленных продуктов НЕ относятся в кисломолочным? 

a. молоко питьевое 

b. кефир 

c. йогурт 

d. бифилайф 



24.Укажите, какие из перечисленных продуктов НЕ относятся в кисломолочным? 

a. масло сливочное 

b. простокваша 

c. творог 

d. бифилайф 

25.В соответствии с ГОСТ Р 52054 при производстве продуктов животного происхождения, а именно продуктов 

переработки молока, молоко второго сорта принимается на завод с  

a. чистым вкусом и запахом без посторонних привкусов и запахов, не свойственных свежему молоку, 

кислотностью 16-18ºТ 

b. чистым вкусом и запахом без посторонних привкусов и запахов, свойственных свежему молоку, 

кислотностью 16-18ºТ 

c. чистым вкусом и запахом без посторонних привкусов и запахов, не свойственных свежему молоку, 

кислотностью 16-21ºТ, допускается слабокормовой запах 

d. нет верного ответа 

26.Какой из указанных продуктов должен соответствовать требованиям промышленной стерильности? 

a. пастеризованное молоко 

b. питьевые сливки 

c. УВТ-молоко 

d. рекомбинированное молоко 

27.При производстве простокваши, "Снежка" и йогурта может использоваться закваска, содержащая микроорганизмы 

одних и тех же видов? 

28.В состав закваски для йогурта входят: 

a. смесь заквасочных микроорганизмов – термофильных молочнокислых стрептококков и болгарской 

молочнокислой палочки 

b. смесь заквасочных микроорганизмов – термофильных молочнокислых стрептококков и ацидофильной 

палочки 

c. смесь заквасочных микроорганизмов – лактококков и термофильных молочнокислых стрептококков 

d. смесь заквасочных микроорганизмов – термофильных молочнокислых стрептококков и бифидобактерий 

29.Айран является продуктом смешанного типа брожения 

30.Укажите какие из перечисленных продуктов относятся к продуктам смешенного типа брожения? 

a. кефир 

b. сметана 

c. йогурт 

d. простокваша 

31. Укажите какие из перечисленных продуктов относятся к продуктам смешенного типа брожения? 

a. кефир 

b. кумыс 

c. айран 

d. все перечисленные 

32.Укажите какие из перечисленных продуктов относятся к продуктам молочнокислого типа брожения? 

a. сметана 

b. йогурт 

c. простокваша 

d. все перечисленные 

33. При выполнении работ по эксплуатации промышленных линий при производстве молочных продуктов 

охлаждение творога при производстве на механизированной линии Я9-ОПТ происходит: 

a. в шнековом охладителе 

b. в мешочках для самопрессования в холодильной камере 

c. при погружении в холодную сыворотку 

d. во время фасования 

34. При выполнении работ по эксплуатации промышленных линий при производстве молочных продуктов окончание 

процесса сквашивания определяют по: 

a. титруемой кислотности 

b. активной кислотности 

c. характеру сгустка 

d. всем указанным параметрам 

35. При выполнении работ по эксплуатации промышленных линий при производстве молочных продуктов режим 

(давление) гомогенизации смеси при производстве сметаны зависит от: 

a. от температуры 

b. от вязкости 

c. от массовой доли жира 

d. одинаков для всех видов сметаны 

36. При выполнении работ по эксплуатации промышленных линий при производстве молочных продуктов 

гомогенизация при производстве сметаны необходима для:  

a. уничтожения патогенной микрофлоры 

b. предотвращения отстоя жира в продукте 

c. получения плотного сгустка и густой, вязкой консистенции продукта 

d. инактивации ферментов 



37. При выполнении работ по эксплуатации промышленных линий при производстве молочных продуктов созревание 

сметаны проводится с целью: 

a. для улучшения консистенции продукта 

b. для накопления продуктов спиртового брожения 

c. для образования сгустка 

d. для накопления молочной кислоты 

38. При выполнении работ по эксплуатации промышленных линий при производстве молочных продуктов режим 

пастеризации, применяемый в производстве йогуртов соответсвует: 

a. t =(92±2)
о
С, τвыд=2-8 мин 

b. t =(87±2)
о
С, τвыд=10-15 с 

c. t =(72±2)
о
С, τвыд=10-15 мин 

d. t =(78±2)
о
С, τвыд=2-8 мин 

39. При выполнении работ по эксплуатации промышленных линий при производстве молочных продуктов при 

производстве мороженого взбитость смести составляет в среднем: 

a. 10% 

b. 40% 

c. 100% 

d. 200% 

40. При выполнении работ по эксплуатации промышленных линий при производстве молочных продуктов 

правильной последовательностью технологических операций при производстве кефира является: 

a. пастеризация-гомогенизация-физическое созревание-фасование 

b. пастеризация -гомогенизация - сквашивание - фасование 

c. гомогенизация- пастеризация-сквашивание-физическое созревание 

d. сквашивание-пастеризация- гомогенизация-фасование 

41. При выполнении работ по эксплуатации промышленных линий при производстве молочных продуктов режим 

пастеризации молока, рекомендуемый при производстве творога в творожных ваннах, соответствует: 

a. t = (85±2) 
о
С, τвыд= 10-15мин 

b. t =( 95±2)
 о
С, τвыд = 2-8 мин 

c. t = (78±2)
 о
С, τвыд = 15-20 с 

d. t = (95±2)
 о
С, без выдержки 

42. При выполнении работ по эксплуатации промышленных линий при производстве молочных продуктов операция 

гомогенизации не рекомендуется в технологии производства: 

a. творога 

b. сметаны 

c. пастеризованного молока 

d. стерилизованного молока 

43. При выполнении работ по эксплуатации промышленных линий при производстве молочных продуктов для 

получения кисломолочного продукта в пастеризованную нормализованную смесь необходимо внести ___________ 

44. При выполнении работ по эксплуатации промышленных линий при производстве молочных продуктов в 

технологии производства мягкого мороженого операция закаливания является обязательной 

45. При выполнении работ по эксплуатации промышленных линий при производстве молочных продуктов при 

подогреве сгустка при производстве творога интенсивность отделения сыворотки: 

a. возрастает 

b. снижается 

c. не изменяется 

d. все ответы верны 

   

по теме 3: Технология сыров 

ПК-12 Способен осуществлять входной и технологический контроль качества молока-сырья и молочных продуктов 

питания для организации рационального ведения технологического процесса производства, в целях разработки 

мероприятий по повышению эффективности молочного производства 

1. Кислотность молока сырого для производства сыров не должна превышать, °Т: 

a. 18 

b. 19 

c. 21 

d. 25 

2.Цель проведения второго нагревания при производстве сыров: 

a. повышение кислотности 

b. повышение влажности сырного зерна 

c. понижение влажности сырного зерна 

d. снижение содержания белка в сыворотке 

3.Комплекс компонентов, вносимый при подготовке молока к свертыванию: 

a. хлорид кальция, закваска, молокосвертывающий фермент 

b. хлорид кальция, закваска, селитра 

c. селитра, кислая сыворотка, соль пищевая 

d. закваска, кислая сыворотка, хлорид кальция 

4.Температура низкого второго нагревания, применяемые в сыроделии, 
0
С: 

a. 25-30 



b. 30-35 

c. 35-41 

d. 43-45 

5.Температурные режимы высокого второго нагревания, применяемые в сыроделии, 
0
С: 

a. 60-65 

b. 50-58 

c. 43-45 

d. 35-41 

6.Цель проведения вымешивания сырного зерна: 

a. повышение влажности сырного зерна 

b. снижение влаги, достижение упругости и клейкости сырного зерна 

c. повышение кислотности сырного зерна 

d. устранение комкования сырного зерна 

7.Формование сыра – это процесс: 

a. фасования продукта 

b. охлаждения сырного зерна 

c. соединения сырного зерна в монолит определенной формы 

d. отделение сыворотки 

8.Созревание молока сопровождается повышением кислотности на, 
0
Т: 

a. 1-2 

b. 3-4 

c. 4-5 

d. 5-6 

9.К свежим сырам относят: 

a. Адыгейский 

b. Российский 

c. Маасдам 

d. Камамбер 

10.Созревание пастеризованного молока происходит при температуре, 
0
С: 

a. 1-4, 3 часа 

b. 4-6, 5 часов 

c. 6-8, 7 часов 

d. 10-12, 12 часов 

11.Состав основной микрофлоры заквасок для сыров: 

a. лактосбраживающие молочные дрожжи 

b. уксуснокислые бактерии 

c. молочнокислые, пропионовокислые бактерии, споровые бактерии сырной слизи 

d. ацидофильная палочка 

12.Цель внесения закваски при производстве сыров: 

a. увеличение сроков хранения 

b. предотвращение развития посторонней микрофлоры и формирования видовых особенностей сыров 

c. восполнение содержания кальция 

d. сокращение времени свертывания молока 

13.Оптимальная концентрация рассола для посолки сыров, %: 

a. 12-15 

b. 15-17 

c. 18-20 

d. 20-30 

14.Совокупность глазков, по величине и распределению которых в сырном тесте можно судить о ходе 

микробиологических процессов в период созревания называется _________ 

15.Посолка сыров – это процесс: 

a. растворения соли в воде 

b. обезвоживания сыров 

c. диффузия соли в сыр, осмотическое движение влаги в рассол 

d. выделение сыворотки в рассол 

16.Сычужно-бродильная проба сырого молока характеризует: 

a. наличие в молоке маслянокислых бактерий 

b. способность молока к самопроизвольному свертыванию 

c. способность молока к свертыванию под действием молокосвертывающего фермента 

d. наличие БГКП 

17.Сычужная проба сырого молока характеризует: 

a. наличие маслянокислых бактерий 

b. наличие БГКП 

c. способность молока к свертыванию под действием сычужного фермента 

d. способность молока к самопроизвольному свертыванию 

18.Применяемый способ свертывания молока при производстве твердых и полутвердых сыров: 

a. кислотный 

b. кислотно-сычужный 



c. под воздействием молокосвертывающего фермента 

d. спиртовый 

19.Молочный белок из сыра усваивается лучше, чем из молока 

a. да 

b. нет  

20.При производстве сыра разрешается применять селитры 

a. да 

b. нет  

 

по теме 4: Технология масла 

ПК-12 Способен осуществлять входной и технологический контроль качества молока-сырья и молочных продуктов 

питания для организации рационального ведения технологического процесса производства, в целях разработки 

мероприятий по повышению эффективности молочного производства 

1.Промежуточным продуктом при производстве масла методом ПВЖС является 

a. масляное зерно 

b. высокожирные сливки 

c. сливки 

d. пахта 

2.Флотационная теория объясняет процесс 

a. преобразования ВЖС в масло 

b. сбивания сливок 

c. созревания сливок 

d. сквашивания сливок 

3.Обращение фаз при производстве масла методом ПВЖС происходит в процессе 

a. пастеризации 

b. маслообразования 

c. созревания сливок 

d. хранения при отрицательных температурах 

4.Процесс  механической обработки масляного зерна необходим для 

a. формирования консистенции 

b. удаления пахты 

c. снижения содержания жира в пахте 

d. удаление нежелательных привкусов и запахов 

5.Массовая доля жира в пахте, получаемой при производстве масла методом непрерывного сбивания составляет: 

a. 0,7% 

b. 0,4% 

c. 0,5% 

d. 0,05% 

6.Укажите верную последовательность операций при производстве масла методом сбивания 

a. пастеризация-физическое созревание сливок-сбивание 

b. физическое созревание сливок-пастеризация-сбивание 

c. пастеризация- сбивание - физическое созревание сливок 

d. пастеризация - сбивание- фасование 

7.Укажите режим пастеризации при производстве сливочного масла 

a. 95-98 
0
С, без выдержки 

b. 70-72 
0
С, выдержка 20 с 

c. 92-96
0
С, выдержка 2-8 минут 

d. 105-115
0
С, без выдержки 

8.Массовая доля жира в традиционном сливочном масле составляет 

a. 82,5% 

b. 72,5% 

c. 62,0% 

d. 99,8% 

9.Массовая доля влаги в крестьянском масле составляет 

a. 17,5% 

b. 25% 

c. 27,5% 

d. 16% 

10.Цель проведения физического созревания сливок 

a. формирование структуры масла 

b. перевод части молочного жира в отвердевшее состояние 

c. отстой ВЖС 

d. накопление вкусоароматических веществ 

11.Укажите название технологической операции, позволяющей устранить в сливках слабокормовой запах. 

Ответ:____________ 

12.Промежуточным продуктом при производстве масла методом сбивания является ___________ 

13.Массовая доля жира в сливках, предназначенных для производства масла способом непрерывного и 

периодического сбивания одинакова 



a. да 

b. нет 

14.Промывку масляного зерна осуществляют с целью 

a. снижения кислотности 

b. устранения органолептических пороков  

c. нормализации по влаге 

d. охлаждения 

15.Массовая доля соли при производстве соленого масла составляет не более 

a. 1% 

b. 2% 

c. 3% 

d. 0,2% 

16.Привкус пастеризация формируется благодаря образованию 

a. алканов 

b. сульфгидрильных групп 

c. карбоксильных групп 

d. уксусного альдегида 

17.Для производства масла с наполнителями наиболее предпочтительным является способ 

a. ПВЖС 

b. непрерывное сбивание 

c. периодическое сбивание 

d. любой 

18.Может ли сливочное масло содержать растительный жир? Ответ:___________ 

19.Укажите способ производства масла с наполнителями, являющийся наиболее целесообразным. Ответ:___________ 

 

по теме 5: Технология молочных консервов и сухих молочных продуктов 

ПК-12 Способен осуществлять входной и технологический контроль качества молока-сырья и молочных продуктов 

питания для организации рационального ведения технологического процесса производства, в целях разработки 

мероприятий по повышению эффективности молочного производства 

1.При производстве большинства молочных консервов нормализацию смеси проводят с учетом 

a. содержания жира 

b. содержания сухих обезжиренных веществ молока 

c. содержания сахарозы 

d. соотношения между жиром и сухими обезжиренными веществами молока 

2.Режим тепловой обработки молочной смеси при производстве стерилизованных молочных консервов выбирают с 

учетом: 

a. исключения коагуляции сывороточных белков 

b. уничтожения патогенной микрофлоры, инактивации ферментов липазы и протеиназы, денатурации большей 

части сывороточных белков 

c. уничтожения микроорганизмов и их спор 

d. уничтожения микрофлоры, которая может попасть с сахарным песком 

3.Гомогенизация молочных смесей при выработке сухих молочных продуктов проводится с целью исключения 

a. выделения свободного жира 

b. отстоя белкового слоя 

c. отстоя белково-жирового слоя 

d. образования поверхностного жира 

4.При охлаждении сгущенного молока с сахаром затравку вносят с целью: 

a. регулирования процесса кристаллизации лактозы 

b. исключения процесса кристаллизации сахарозы 

c. исключения процесса кристаллизации лактозы 

d. увеличения вязкости продукта 

5.При производстве сгущенных консервов с сахаром и наполнителями сахарозу вводят в продукт в первую очередь 

для 

a. придания сладкого вкуса продукту 

b. затушевывания органолептических пороков молока 

c. улучшения консистенции продукта 

d. понижения активности воды 

6.Применение второй стадии сушки позволяет  

a. исключить вытапливание свободного жира на поверхности сухого молока 

b. полностью добиться перехода лактозы в кристаллическое состояние 

c. получить агломерированный сухой продукт пористой структуры 

d. получить порошкообразный сухой продукт 

7.Метод длительного сохранения молока, основанный на замедлении, подавлении жизнедеятельности 

микроорганизмов и физико-химических процессов, называется 

a. абиоз 

b. анабиоз 

c. биоз 

d. антибиоз 



8.Принцип консервирования, положенный о основу производства стерилизованных молочных консервов 

a. абиоз 

b. анабиоз 

c. симбиоз 

d. комменсализм 

9.Сахар в сгущенное молоко вводят с целью: 

a. придания сладкого вкуса 

b. снижения активности воды 

c. создания условий для развития микроорганизмов 

d. повышения вязкости 

10.Активность воды – это 

a. отношение парциального давления паров воды над растворителем (чистой водой) к давлению паров воды над 

раствором при той же температуре 

b. способность воды растворять осмотические вещества 

c. способность воды к улетучиванию из раствора по сравнению с улетучиванием чистой воды при одинаковой 

температуре 

d. это содержание в системе воды, связанной растворенными в ней веществами 

11.Сушка какого продукта будет затруднена в связи с большим содержанием в сырье растворимых в воде составных 

частей: 

a. обезжиренного молока 

b. творожной сыворотки 

c. пахты 

d. цельного молока 

 

Критерии оценки: 

- оценка «отлично» выставляется студенту, если: процент правильных ответов 100-86%; 

- оценка «хорошо» выставляется студенту, если: процент правильных ответов 85-66%; 

- оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если: процент правильных ответов 65-51%; 

- оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если: процент правильных ответов составляет 50 % и 

менее. 

  



Приложение 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

для проведения текущего контроля успеваемости по дисциплине 

Технология молока и молочных продуктов 
Направление подготовки 36.03.02 Зоотехния 
Направленность (профиль) программы «Менеджмент технологических процессов производства молока и 

молочных продуктов» 

Квалификация бакалавр 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



1. Описание назначения и состава фонда оценочных средств 

Настоящий фонд оценочных средств (ФОС) входит в состав рабочей программы дисциплины «Технология молока и 

молочных продуктов» и предназначен для оценки планируемых результатов обучения – знаний, умений, навыков 

(индикаторов) в процессе изучения данной дисциплины. 

 

2. Перечень компетенций, реализуемых дисциплиной 

 Способен осуществлять входной и технологический контроль качества молока-сырья и молочных продуктов питания для 

организации рационального ведения технологического процесса производства, в целях разработки мероприятий по 

повышению эффективности молочного производства (ПК-12) 

  

 

3. Банк оценочных средств 

Для оценки сформированности индикаторов достижения компетенций и опыта деятельности, характеризующих 

этапы формирования компетенций в процессе освоения дисциплины «Технология молока и молочных продуктов» 

используются следующие оценочные средства: 
Код и наиме- Код и наименование индикатора достижения Критерии оцени- Наименование Наименование 

нование формируемой компетенции вания контролируемых оценочного 

формируе-   разделов и/или средства те- 

мых компе-   тем в соответ- кущей атте- 

тенций   ствии с содер- стации 
   жанием РПД  

ПК-12 
ИД-12.1 Знает основные технологии, способы 

организации, методы контроля при 

производстве молока и молочных 

продуктов питания 

- Полнота зна- ний 
контролиру- 
емого материала 

- Логичность, 
обоснованность, 

четкость ответа 
на вопросы 

Раздел 1 содер- 
жания рабочей 
программы дис- 
циплины. 

Контрольная 
работа, тесто- 
вое задание, 

домашняя кон- 
трольная рабо- ИД-12.2 Умеет оценивать качество сырья и 

полуфабрикатов по 

органолептическим показателям при 

выполнении технологических 

операций производства продуктов 

питания из молочного сырья; 

подготавливать сырье и расходные 

материалы к процессу производства 

продуктов питания из молочного 

сырья в соответствии с 

технологическими инструкциями 

ИД-12.3 Владеет навыками работы на 

технологическом оборудовании по 

производству молока и молочных 

продуктов питания 

 

 та 
  

 

Контрольная работа 

по дисциплине «Технология молока и молочных продуктов» 

 

Текущий контроль в форме контрольной работы предназначен для определения уровня оценки сформированности 

индикаторов достижения компетенций и опыта деятельности в процессе изучения дисциплины обучающихся по 

очной форме обучения. 

Результаты текущего контроля в форме контрольной работы оцениваются посредством двухуровневой 

шкалы. 

Шкала оценивания (Ш 1): 

Шкала оценивания Показатели оценивания 

Не зачтено Низкий уровень усвоения контролируемого материала. Обучающийся не 
излагает значительной части программного материала, допускает суще- 
ственные неточности. 

Зачтено Достаточный уровень знаний контролируемого материала. Обучающийся 
твердо знает материал, не допуская существенных неточностей. 



Вопросы для контрольной работы по дисциплине ««Технология молока и молочных продуктов»» 

1. Понятие о молоке. Вода, сухое вещество и СОМО молока. Методы их определения. 

2. Характеристика молочного жира и его отличительные особенности. 

3. Характеристика белков молока. 

4. Характеристика молочного сахара. Углеводы молока. 

5. Виды брожений лактозы. 

6. Минеральные вещества молока. Понятие об ионитном молоке. 

7. Характеристика ферментов молока, их классификация. 

8. Витамины молока и пути повышения витаминного состава молока. 

9. Гормоны, пигменты, лимонная кислота, газы молока, небелковые азотсодержащие вещества. 

10. Органолептические свойства молока. Пороки молока и меры борьбы с ними. 

11. Плотность, вязкость, поверхностное натяжение молока. 
12. Осмотическое давление, точки замерзания и кипения, электропроводность молока. 

13. Удельная теплоемкость, теплопроводность, окислительно-восстановительный потенциал и оптические 

свойства молока. 

14. Химические свойства молока. 

15. Факторы, влияющие на титруемую кислотность молока. 

16. Состав и свойства молока коз и овец. 

17. Состав и свойства молока буйволиц и кобылиц. 

18. Состав и свойства молозива. 

19. Стародойное молоко, его состав и свойства. 

20. Физиологические факторы, влияющие на состав и свойства молока. 

21. Зоотехнические факторы, влияющие на состав и свойства молока. 
22. Технологические факторы, влияющие на состав и свойства молока. 

 

Типовые задания для контрольной работы 

Вариант 1. 

1. Витамины молока и пути повышения витаминного состава молока. 
2. Факторы, влияющие на титруемую кислотность молока. 

Вариант 2. 

1. Требования ГОСТ 52973-2008 «Молоко кобылье сырое. Технические условия». 

2. Физико-химические изменения при выработке кисломолочных продуктов. 

 

Методические материалы, определяющие процедуру оценивания 

Процедура оценивания сформированности индикаторов достижения компетенций и опыта деятельности в процессе 

изучения дисциплины при проведении текущего контроля знаний проводится путем написания контрольной работы 

обучающимся и определяется следующими методическими указаниями: 

 обучающийся получает одно задание из 2 вопросов, выносимых на контрольную работу; 

 на выполнение всей работы отводится не более 20 мин.; 

 оценка контроля проводится посредством двухуровневой шкалы (Ш 1); 

 при подготовке к контрольной работе обучающимся рекомендуется использовать лекционный и практиче- 

ский материал по дисциплине, а также литературные источники, рекомендованные в рабочей программе 

дисциплины. 

 

Тестовое задание 

по дисциплине ««Технология молока и молочных продуктов»» 

 

Текущий контроль в форме тестового задания предназначен для определения уровня оценки сформированности 

индикаторов достижения компетенций и опыта деятельности в процессе изучения дисциплины обучающихся по 

очной форме обучения. 

Результаты текущего контроля в форме тестового задания оцениваются посредством четырехуровневой 

шкалы. 

Шкала оценивания (Ш 2): 

Шкала оценивания Показатели оценивания 

неудовлетворительно если обучающийся допустил ошибки и выполнил задания менее 60 %. 

удовлетворительно если обучающийся допустил ошибки и выполнил задания не менее 60 %. 

хорошо если обучающийся допустил ошибку и выполнил задания не менее 80 %. 

отлично если обучающийся выполнил все задания на 100 %, не допустив ошибок. 

Типовое тестовое задание по дисциплине «Технология молока и молочных продуктов» 

1. К одному из свойств казеина относится:



А) Способность свертываться под действием сычужного фермента; Б) 

Способность коагулировать при температуре 400 С.; 

В) Способность свертываться под действием УФЛ. 

 

2. К сывороточным белкам относится: 

А) Казеин; 

Б) Альбумин; 

В) Серотонин 

3. Лактоза обладает способностью: 

А) Коагулировать; 

Б) Карамелизоваться; 

В) Расщепляться под действием амилаз. 

4. Расщепление лактозы под действием ферментов молочнокислых микроорганизмов называется: 

А) Брожением; 

Б) Карамелизацией; В) 

Коагуляцией. 

5. Лактоза-это дисахарид, который состоит из: 

А) Глюкозы и фруктозы; Б) 

Глюкозы и галактозы; В) 

Галактозы и фруктозы. 

 

6. Пастеризация-это: 

А) Охлаждение молока до заданной температуры; Б) 

Нагревание молока ниже температуры кипения В) 

Нагревание молока выше температуры кипения. 

 

7. Нежелательный вид брожения в молочной промышленности: 
А) Пропионовокислое; Б) 

Маслянокислое; 

В) Молочнокислое. 

 

8. Единицы измерения титруемой кислотности молока: 

А) Градусы Цельсия; 

Б) Градусы Тернера; 

В) г/см3. 

 

 

Методические материалы, определяющие процедуру оценивания 

Процедура оценивания сформированности индикаторов достижения компетенций и опыта деятельности в процессе 

изучения дисциплины при проведении текущего контроля знаний проводится путем выполнения тестово- го задания 

обучающимся и определяется следующими методическими указаниями: 

 обучающийся получает один вариант тестового задания; 

 на выполнение здания отводится 15 мин.; 

 оценка контроля проводится посредством четырехуровневой шкалы (Ш 2); 

 при подготовке к тестовому заданию обучающимся рекомендуется использовать лекционный и практиче- 

ский материал по дисциплине, а также литературные источники, рекомендованные в рабочей программе 

дисциплины. 

 

Домашняя контрольная работа 

по дисциплине ««Технология молока и молочных продуктов»» 

 
Текущий контроль в форме домашней контрольной работы предназначен для самостоятельного изучения отдельных 
вопросов теоретического материала обучающихся заочной формы обучения. 

Результаты текущего контроля в форме домашней контрольной работы оцениваются посредством двух- уровневой шкалы 

Шкала оценивания (Ш 3): 

Шкала оценивания Показатели оценивания 

Зачтено 
Обучающийся выполнил все задания ДКР, оформил согласно ГОСТа и защитил ра- боту. 

Не зачтено 
Обучающийся не выполнил задания ДКР, обнаружил существенные пробелы в зна- нии 
теоретического материала. ДКР не представлена к защите либо не защищена. 



Вопросы для домашней контрольной работы Для проведения текущего контроля 

знаний 

1. Понятие о молоке. Вода, сухое вещество и СОМО молока. Методы их определения. 
2. Характеристика молочного жира и его отличительные особенности. 

3. Характеристика белков молока. 

4. Характеристика молочного сахара. Углеводы молока. 

5. Виды брожений лактозы. 

6. Минеральные вещества молока. Понятие об ионитном молоке. 

7. Характеристика ферментов молока, их классификация. 

8. Витамины молока и пути повышения витаминного состава молока. 

9. Гормоны, пигменты, лимонная кислота, газы молока, небелковые азотсодержащие вещества. 

10. Органолептические свойства молока. Пороки молока и меры борьбы с ними. 

11. Плотность, вязкость, поверхностное натяжение молока. 

12. Осмотическое давление, точки замерзания и кипения, электропроводность молока. 

13. Удельная теплоемкость, теплопроводность, окислительно-восстановительный потенциал и оптические свой- 

ства молока. 

14. Химические свойства молока. 

15. Факторы, влияющие на титруемую кислотность молока. 

16. Состав и свойства молока коз и овец. 
17. Состав и свойства молока буйволиц и кобылиц. 

18. Состав и свойства молозива. 

19. Стародойное молоко, его состав и свойства 

20. Физиологические факторы, влияющие на состав и свойства молока. 

21. Зоотехнические факторы, влияющие на состав и свойства молока. 

22. Технологические факторы, влияющие на состав и свойства молока. 

23. Источники первичной микрофлоры молока. 

24. Фазы развития вторичной микрофлоры молока. 

25. Бактерицидная фаза молока. 

26. Классификация микрофлоры молока по санитарному и технологическому значению. 

27. Санитарно-гигиенические показатели молока. 

28. Санитарно-гигиенические правила получения молока. 
29. Моющие средства и их использование. 

30. Дезинфицирующие и моюще-дезинфицирующие средства и их использование. 

31. Правила мойки и дезинфекции молочной посуды и инвентаря. 

32. Ветеринарно-санитарный контроль за состоянием доильного оборудования. 

33. Первичная обработка молока в хозяйстве. 
34. Санитарная оценка молока при особо опасных заболеваниях. 

35. Санитарная оценка молока при маститах и кетозе. 

36. Сущность пастеризации молока. Режимы пастеризации молока. 

37. Сущность стерилизации молока. Новые способы тепловой обработки молока. 

38. Требования ГОСТ 31449-2013 «Молоко коровье сырое. Технические условия». 

39. Контроль пастеризации молока. 
40. Отбор проб и порядок исследования молока при приеме на молочные предприятия. 

41. Оценка качества молока по механической загрязненности и титруемой кислотности. 

42. Оценка качества молока по общей бактериальной обсемененности. 

43. Ингибирующие вещества, их значение. Методы определения. 

44. Ассортимент питьевого молока и требования стандарта. 

45. Технология, ассортимент питьевых сливок и контроль за их качеством. 

46. Сущность производства и классификация кисломолочных продуктов. 

47. Ассортимент масла. Оценка качества масла. 

48. Классификация сыров. Их отличительные особенности. 

49. Требования к качеству молока для производства сыров. 

50. Требования к качеству молока для продуктов детского питания. 
 

 

 

 

1. Витамины молока. 

Типовые задания для домашней контрольной работы 

для проведения текущего контроля знаний 

Вариант 1 

2. Ветеринарно-санитарный контроль за состоянием доильного оборудования. 

3. Классификация сыров. Их отличительные особенности. 

 

Методические материалы, определяющие процедура оценивания 

Процедура оценивания сформированности индикаторов достижения компетенций и опыта деятельности в процес- се 

изучения дисциплины при проведении текущего контроля знаний в форме домашней контрольной работы опре- 
деляется следующими методическими указаниями: 



 выполнение контрольной работы проводится в аудиториях, отведенных для самостоятельной работы 
обу- чающихся, либо в домашних условиях;

 выполнение домашней контрольной работы (ДКР) осуществляется в соответствии с вариантом, номер 

ко- торого определяется по списку студентов в группе;

ДКР должна включать следующие разделы: 

 Титульный лист; 

 Оглавление; 

 Задание 1; 

 Задание 2; 

 Задание 3; 

 Библиографический список 

 ДКР принимается в рукописном варианте или в сброшюрованном печатном виде на листах формата А4 
(210*297), и в электронном виде, например, на оптических носителях, вместе с электронными 

версиями составляющих работы, т.е. заданиями, выполненными в программе Word;

 осуществляется проверка ДКР, указываются замечания, требующие доработки. Если замечаний нет, на 

ти- туле отчета прописывается «К защите». В противном случае на титуле контрольной работы 

прописывается

«На доработку» и выдается обучающемуся. В журнале преподаватель делает соответствующие записи; 

 затем осуществляется защита ДКР в режиме «Вопрос-Ответ» по содержанию ДКР (повторная 
распечатка ДКР после доработки замечаний не требуется).

 Требования к структуре, оформлению домашней контрольной работы 

 В контрольной работе обязательно должны быть: титульный лист, оглавление с указанием страниц, 

основ- ной текст и в конце библиографический список. Можно включать приложение.

 Страницы формата А4 (210 × 297). Книжный формат. Параметры: поля сверху - 2 см, снизу - 2 см, 

справа - 1,5 см и слева - 3 см, шрифт Times New Roman. Размер шрифта - 14. Межстрочный интервал - 
полуторный, выравнивание по ширине. Разрешается использовать полужирный шрифт при выделении 

заголовков структурных частей. Размер абзацного отступа - 1,25 см.

 Страницы работы нумеруются арабскими цифрами (нумерация сквозная по всему тексту). Номер 

страни- цы ставится в центре нижнего поля листа без точки. Размер шрифта (кегль) - 11. Тип шрифта - 

Times New Roman. Титульный лист включается в общую нумерацию, номер на нем не ставится.

 Заголовки структурных элементов работы располагают в середине строки (выравнивание по центру), 

без точки в конце и печатают заглавными буквами (Caps Lock) без подчеркивания. Каждый 

структурный эле- мент и каждую новую главу следует начинать с новой страницы. Шрифт заголовков 

-- Times New Roman, полужирный. Размер шрифта:

 1 Заголовок (главы, название раздела) -- 16 (заголовок первого уровня)

 1.1 Заголовок -- 15 (заголовок второго уровня)

 1.1.1 Заголовок -- 14 (заголовок третьего уровня)

 Оформление содержания. На втором листе помещается содержание, где указываются основные 

разделы работы и соответствующие им страницы. Заголовок ОГЛАВЛЕНИЕ пишется заглавными 

буквами посере- дине строки. Оглавление включает наименование всех вопросов, разделов и 

подразделов, библиографиче- ский список, приложение (если есть), с указанием номеров страниц, с 

которых начинаются эти элементы работы. Желательно, чтобы содержание помещалось на одной 

странице. Текст должен соответствовать со- держанию, как по содержанию, так и по форме.

 Оформление рисунков. К рисункам относятся все графические изображения (схемы, графики, 

фотографии, рисунки). На все рисунки в тексте должны быть даны ссылки. Рисунки должны 

располагаться непосред- ственно после текста, в котором они упоминаются впервые, или на 

следующей странице. Рисунки нуме- руются арабскими цифрами, при этом нумерация сквозная. 

Название пишется под рисунком по центру. Пример: «Рисунок 2 - Название». Точка в конце названия 

не ставится.

 Оформление таблиц. На все таблицы в тексте должны быть ссылки. Таблица должна располагаться 

непо- средственно после текста, в котором она упоминается впервые, или на следующей странице. Все 

таблицы нумеруются (нумерация сквозная). Название состоит из «Таблицы», номера, тире и названия. 

Название таблицы следует помещать над таблицей слева, без абзацного отступа в одну строку с ее 

номером через тире. Пример: «Таблица 3 - Название». Точка в конце названия не ставится.

  



Приложение 3 

 

ОПИСАНИЕ МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЙ БАЗЫ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 

Технология молока и молочных продуктов 

 

Учебная аудитория для проведения 

занятий лекционного типа 
К-1 

Доска, рабочее место преподавателя, комплект столов и стульев для 

обучающихся, компьютер, комплект мультимедийного оборудования с 

экраном. 

Список ПО: Windows, MicrosoftOffice, KasperskyAntivirusи свободно 

распространяемое программное обеспечение 

Учебная аудитория для занятий 

семинарского типа 

Учебная аудитория для курсового 

проектирования (выполнения 

курсовых работ) 

Учебная аудитория для групповых и 

индивидуальных консультаций 

Учебная аудитория для текущего 

контроля и промежуточной 

аттестации 

Учебная аудитория для занятий 

семинарского типа 
В-103 

Доска, рабочее место преподавателя, комплект столов и стульев для 

обучающихся, комплект плакатов 

К-58 

Доска, рабочее место преподавателя, комплект столов и стульев для 

обучающихся, сушильный шкаф, набор гирь, электроплитка, 2 

комплекта разновсов, сепаратор, 2 термостата, флаурометр, 

центрифуга, 2 ареометра, 9 весов, выпариватель влаги в слив. масле 

Кварц-ВВМ, люминоскоп Филин, 13 микроскопов, 2 анализатора АМ-2, 

5 ареометров, встряхиватель, 30 жиромеров, шкаф 1-ств. медицинский, 

прибор Клевер 1-М, к-т инометрич. Микон-2, трихинелоскоп 

Стейк-Про 

Учебная аудитория для курсового 

проектирования (выполнения 

курсовых работ) 

Учебная аудитория для групповых и 

индивидуальных консультаций 

Учебная аудитория для текущего 

контроля и промежуточной 

аттестации 

Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования 

К-42 

Холодильник, 3 ножа, блендер, 4 разделочных доски 

Помещение для самостоятельной 

работы 
Б-202 

Библиотека Читальный зал 

Рабочее место администратора, компьютерная мебель, компьютер 

администратора, 11 персональных компьютеров, 3 принтера, 

видеоувеличитель. 

Список ПО: Windows, MicrosoftOffice, KasperskyAntivirusи свободно 

распространяемое программное обеспечение 

С возможностью подключения к сети «Интернет» и обеспечением 

доступа в электронную информационно-образовательную среду 

организации 

 

 

 

 

  



Приложение 4 

 

Перечень 

периодических изданий, рекомендуемый по дисциплине 

«Технология молока и молочных продуктов» 

 

Наименование Наличие доступа 

Молочное и мясное скотоводство : науч. - произв. журн. / 

учредитель ОАО "Агроплемсоюз" ; [ред. кол.: Л.Г.Белова 

(гл. ред) и др.]. 

Читальный зал библиотеки ФГБОУ ВО Вятский 

ГАТУ  

Научная электронная библиотека Режим доступа: 

http://elibrary.ru/defaultx.asp 

Ветеринария[ТЕКСТ]: журн. /м-во сел.хоз-ва РФ, АНО 

[ред. жур. «Ветеринария» 
Читальный зал библиотеки ФГБОУ ВО Вятский 

ГАТУ  

Научная электронная библиотека Режим доступа: 

http://elibrary.ru/defaultx.asp 

Животноводство и ветеринарная медицина 

[Электронный ресурс]: журн. / Белорусская ГСХА 

Читальный зал библиотеки ФГБОУ ВО Вятский 

ГАТУ  

Научная электронная библиотека Режим доступа: 

http://elibrary.ru/defaultx.asp 

Животноводство России [ТЕКСТ]: журн. / 

Животноводство 

Читальный зал библиотеки ФГБОУ ВО Вятский 

ГАТУ  

Научная электронная библиотека Режим доступа: 

http://elibrary.ru/defaultx.asp 

Аграрная наука Евро-Северо-Востока [ТЕКСТ]: журн. 
/ГНУ Северо-Восточ. Регион. науч. центр РАСХН 

Читальный зал библиотеки ФГБОУ ВО Вятский 

ГАТУ  

Научная электронная библиотека Режим доступа: 

http://elibrary.ru/defaultx.asp 

Молочнохозяйственный Вестник [ТЕКСТ]: журн. 
Вологодская государственная молочнохозяйственная академия 
им. Н.В. Верещагина (Вологда) 

Читальный зал библиотеки ФГБОУ ВО Вятский 

ГАТУ  

Научная электронная библиотека Режим доступа: 

https://www.elibrary.ru/title_about_new.asp?id=327

92 

 
 

Официальные издания, справочно-библиографические издания, профессиональные базы данных, 

информационно-справочные и поисковые системы и иные информационные ресурсы представлены в 

приложении 10а основной профессиональной образовательной программы по направлению подготовки 

36.03.02 - Зоотехния. 
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