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1 Цели и задачи дисциплины

Цель изучения дисциплины: «Термическая обработка молока и сливок» - подготовка к
профессиональной деятельности в пищевой промышленности, приобретение знаний и навыков по
видам и способам тепловой обработки молочного сырья.

Задачи дисциплины:

• формирование знаний о видах и способах тепловой обработки молочного сырья;
• навыков выбора режимов тепловой обработки молока и сливок.

2 Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения
дисциплины

Процесс изучения дисциплины «Механическая обработка молока» направлен на
формирование следующих компетенций:

профессиональные (ПК):
- способность обрабатывать текущую производственную информацию, анализировать

полученные данные и использовать их в управлении качеством продукции;
- способность организовывать технологический процесс производства продуктов питания

животного происхождения.

В результате изучения дисциплины обучающийся должен:
знать:
• о способах термической обработки молочного сырья; факторах, влияющих на

эффективность обработки;
уметь:
• выбрать и обосновать режим термической обработки молока и сливок;
владеть:

• методикой определения эффективности тепловой обработки молока и сливок.

3 Структура и содержание дисциплины

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 20 часов.
3.1 Структура учебной дисциплины:

Вид учебной работы Всего часов

Аудиторные занятия (всего) 10
В том числе:
Лекции (Л) 6
Практические занятия (ПЗ) 4
Лабораторные работы (ЛР)
Самостоятельная работа 10
Вид промежуточной аттестации зачет
Общая трудоемкость дисциплины, часы 20
Зачетные единицы
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3.2 Разделы учебной дисциплины и виды занятий

Раздел 1. Термическая обработка молока.
Тепловая обработка (нагревание и охлаждение) молока. Пастеризация. Выбор режимов

тепловой обработки в производстве молочных продуктов. Стерилизация, сущность, цель, способы
режимы. Ультравысокотемпературная обработка молока (УВТ). Изменение состава и свойств
молока в зависимости от режимов тепловой обработки.

Раздел 2. Термическая обработка сливок.
Охлаждение и пастеризация. Физическое созревание сливок. Режимы  физического

созревания. Тепловая обработка сливок.

Раздел 3. Особенности термической обработки сливок при производстве различных
видов масла.

Режим тепловой обработки для Вологодского масла. Основные компоненты, ответственные
за вкус и запах высокопастеризованных сливок. Влияние тепловой обработки на консистенцию
масла. Особенность тепловой обработки сливок при производстве кислосливочного масла.

4 Матрица формирования компетенций по дисциплине

№

п/
п

Раздел дисциплины

Профессиональные компетенции

Общее
количество

компетенций

способность
обрабатывать

текущую
производственную

информацию,
анализировать

полученные данные
и использовать их в

управлении
качеством
продукции

способность
организовывать

технологический
процесс производства

продуктов питания
животного

происхождения

1
Термическая обработка
молока + + 2

2
Термическая обработка
сливок + + 2

3

Особенности термической
обработки сливок при
производстве различных
видов масла.

+ + 2
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5 Образовательные технологии

Объем аудиторных занятий всего 10 часов, в т.ч. лекции -6 часов, практические занятия -4
часов, интерактивные занятия от общего объема аудиторных занятий составляют 20 %.

Вид занятия
(Л, ПР, ЛР)

Используемые интерактивные образовательные
технологии

Количество
часов

ПР Проблемный семинар «Тепловая обработка
молока и сливок: плюсы и минусы»

2

Итого 2

6 Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы. Оценочные
средства для текущего контроля успеваемости, промежуточной аттестации по
итогам освоения дисциплины

6.1 Виды самостоятельной работы, порядок их выполнения и контроля

№
п/п

Раздел (тема)
дисциплины Виды СРС Порядок выполнения

СРС
Метод

контроля
1 Термическая

обработка молока
Подготовка к ПР
и итоговому
тестированию

Работа с лекционным
материалом, основной и
дополнительной
литературой, интернет-
ресурсами.

Устный опрос.
Итоговый тест.

2 Термическая
обработка сливок

Подготовка к
ПР, итоговому
тестированию

Работа с лекционным
материалом, основной и
дополнительной
литературой, интернет-
ресурсами.

Устный опрос.
Итоговый тест.

3
Особенности
термической
обработки сливок
при производстве
различных видов
масла.

Подготовка к ПР
и итоговому
тестированию.

Работа с лекционным
материалом, основной и
дополнительной
литературой, интернет-
ресурсами.

Устный опрос
Итоговый тест.

Итоговый
контроль

Подготовка к
зачету

Работа с лекционным
материалом, основной и
дополнительной
литературой, интернет-
ресурсами

Зачет

6.2 Контрольные вопросы для самопроверки

Раздел (тема)
дисциплины Контрольные вопросы для самопроверки

Термическая
обработка молока

1. Назовите цель тепловой обработки молока?
2. Назовите основные режимы пастеризации молока при

производстве молочных продуктов?
3. Как влияет режим пастеризации на составные части молока?
4. Назовите режимы и способы УВТ обработки молока.
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Термическая
обработка сливок

1. Назовите цель тепловой обработки сливок?
2. Назовите основные режимы пастеризации сливок?
3. Как влияет режим пастеризации сливок на их

органолептические показатели?
4. Как влияет режим пастеризации на составные части

сливок?

Особенности
термической
обработки сливок при
производстве
различных видов
масла.

1. Какова цель тепловой обработки сливок при
производстве масла?

2. Назовите цель тепловой обработки сливок при
производстве Вологодского масла.

3. Назовите и обоснуйте режимы пастеризации сливок для
Вологодского масла.

4. Назовите цель тепловой обработки сливок при
производстве кислосливочного масла.

5. Назовите и обоснуйте режимы пастеризации сливок для
кислосливочного масла.

6.3 Вопросы для промежуточной аттестации

Вопросы для проведения промежуточной аттестации представлены в виде следующего
перечня вопросов к зачету:

1) Виды тепловой обработки в молочной промышленности.
2) Что такое пастеризация молока?
3) Цели пастеризации.
4) Какие режимы пастеризации применяют для молока?
5) От каких факторов зависит эффективность пастеризации?
6) Оборудование, используемое для пастеризации молока.
7) Каким образом пастеризация влияет на состав и свойства молочного сырья?
8) Что такое стерилизация молока?
9) Чем отличается стерилизация от пастеризации молока?
10)Какие режимы стерилизации применяют для молока?
11)Какие существуют способы стерилизации молока?
12)Оборудование, используемое для стерилизации молока.
13)Что такое УВТ обработка молока (ультрапастеризация), режимы?
14)Преимущества и недостатки стерилизации с косвенным или прямым нагревом молока.

Пример тестов:
1) В процессе пастеризации погибают только вегетативные формы бактерий. Споры

некоторых видов и отдельные теплостойкие бактерии не уничтожаются; в результате
пастеризации снижается лишь их активность или задерживается прорастание.
a) Верно
b) Неверно

2) Обычно стерилизацию проводят при ...
a. температурах от 100 до 105 °С с выдержкой от 2 до 4 с.
b. температурах от 135 до 150 °С с выдержкой от 2 до 4 с.
c. температурах от 135 до 150 °С с выдержкой от 2 до 4 мин
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7 Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины

а) основная литература:
1.Тихомирова Н.А. Технология и организация производства молока и молочных продуктов.

− М.: ДеЛи принт, 2007. − 560 с. - АБ(31).
2. Крусь Г.Н. и др. Технология молока и молочных продуктов / Г.Н. Крусь, А.Г Хромцов,

З.В. Волокитина, С.В. Карпычев; Под ред. А.М. Шалыгиной. – М.: КолосС, 2007. – 454 с. – АБ(30).
3. Шалыгина А. М., Калинина Л. В. Общая технология молока и молочных продуктов. Под

ред. А.М. Шалыгиной. - М. : КолосС, 2007. – 198 с. – 20 экземпляров.
б) дополнительная литература:

1. Скопичев В.Г., Мансимюк Н.Н. Технология  молока и молочных продуктов. -
СПб.:Проспект Науки, 2011.- 367с. – НТД(5).

в) программное обеспечение и Интернет-ресурсы:
1. Карпеня М.М. Технология производства молока и молочных продуктов [Электронный

ресурс]: учеб. пос./ М.М.Карпеня, В.И. Шляхтунов, В.Н. Подрез - М.: НИЦ ИНФРА-М, Нов.
знание, 2015. - 410 с.: 60x90 1/16. - (ВО: Бакалавриат) Режим доступа: http://znanium.com/

2. Бредихин С.А. Технология и техника переработки молока: учеб. пос./, 2-е изд. - М.: НИЦ
ИНФРА-М, 2016. - 443 с.: 60x90 1/16. - (Высшее образование: Бакалавриат) (Переплёт 7БЦ) ISBN
978-5-16-010051-7. Режим доступа: http://znanium.com/

8 Материально-техническое обеспечение дисциплины
8.1. Кафедра имеет лабораторию исследования и производства молочных продуктов на

территории УОМЗ (экспериментальный цех), оснащенную необходимым оборудованием для
выработки цельномолочных продуктов и 4 лаборатории физико-химических исследований в
здании академии.

8.2. Лаборатория 1267, оборудованная мультимедийным оборудованием для
видеопрезентаций, с доступом в сеть Internet.

8.3. Компьютерный класс с выходом в сеть Internet для обеспечения самостоятельной работы
студентов (библиотека ВГМХА). Установлена постоянно обновляющаяся прграмма Консультант
плюс.

8.4.Фонд НД кафедры технологии молока и молочных продуктов.

9 Методические указания по освоению дисциплины

Методические указания к лабораторным работам и организации самостоятельной работы
студентов технологического факультета  «Общая технология пищевых отраслей»/Сост. Забегалова
Г.Н.- Вологда-Молочное: Вологодская ГМХА.

10 Перечень информационных технологий и программного обеспечения,
используемых при изучении дисциплины

1. Microsoft Office 365: электронная таблица Excel MS Office, текстовый редактор Word MS Office,
Power Point MS Office, Access MS Office.
2. СПС Консультант Плюс (Consultant Plus)
3. Google Chrome, Mozilla Firefox, Opera.
4. Образовательная среда Moodle.

http://znanium.com/
http://znanium.com/
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11 Перечень компетенций, этапы, показатели и критерии оценивания

Название дисциплины: Технология производства цельномолочных продуктов
Цель дисциплины подготовка к профессиональной деятельности в пищевой промышленности, приобретение знаний и

навыков по составу и свойствам сырья, ассортименту молочных продуктов.
Задачи дисциплины • формирование знаний о видах и способах тепловой обработки молочного сырья;

• навыков выбора режимов тепловой обработки молока и сливок.

В процессе освоения данной дисциплины студент формирует и демонстрирует следующие
Профессиональные компетенции

Компетенции Перечень компонентов
(планируемые результаты
обучения)

Технологии
формирования

Форма
оценочного
средства

Ступени уровней освоения
компетенцииФормулировка

способность
обрабатывать текущую
производственную
информацию, анализировать
полученные данные и
использовать их в
управлении качеством
продукции;

Знать:
-источники информации для

анализа производственных данных
(о термической обработке молока
и сливок) и использования их в
управлении качеством продукции;
Уметь:
-использовать источники
информации (о термической
обработке молока и сливок) для
анализа производственных данных
и использования их в управлении
качеством продукции.
Владеть:
-навыками обработки текущей

производственной информации(о
термической обработке молока и
сливок), анализа полученных
данных и использования их в
управлении качеством продукции.

Лекции

Самостоятельная
работа

Тестирование

Устный ответ

Пороговый
(удовлетворительный)
Знает источники информации
(о термической обработке
молока и сливок) для анализа
производственных данных и
использования их в управлении
качеством продукции;
Продвинутый
(хорошо)
Умеет использовать источники
информации (о термической
обработке молока и сливок)
для анализа производственных
данных и использования их в
управлении качеством
продукции.
Высокий
(отлично)
Владеет навыками обработки
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текущей производственной
информации (о термической
обработке молока и сливок),
анализа полученных данных и
использования их в управлении
качеством продукции.

способность
организовывать
технологический процесс
производства продуктов
питания животного
происхождения

Знать:
- как организовать

технологический процесс
(термическую обработку молока и
сливок) при производстве
продуктов питания животного
происхождения;

Уметь:
- организовывать

технологический процесс
(термическую обработку молока и
сливок) при производстве
продуктов питания животного
происхождения;

Владеть:
-навыками организации

технологического процесса
(термической обработки молока и
сливок) при производстве
продуктов питания животного
происхождения;

Лекции

Практическое
занятие

Самостоятельная
работа

Тестирование

Устный ответ

Пороговый
(удовлетворительный)
Знает как организовать
технологический процесс
(термическую обработку
молока и сливок) при
производстве продуктов
питания животного
происхождения;
Знает
(хорошо)
Умеет организовывать
технологический процесс
(термическую обработку
молока и сливок) при
производстве продуктов
питания животного
происхождения;
Высокий
(отлично)
Владеет навыками
организации технологического
процесса (термической
обработки молока и сливок)
при производстве продуктов
питания животного
происхождения;
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