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1 Цели и задачи дисциплины

Цель изучения дисциплины «Технология производства цельномолочных продуктов» -
формирование представлений, теоретических знаний, практических умений и навыков в области
производства цельномолочных продуктов.

Задачи дисциплины:
-раскрыть теоретические и практические основы производства питьевого молока и сливок,

кисломолочных продуктов;
-изучить требования, предъявляемые к качеству сырья и готовой продукции;
-познакомить  слушателей с традиционными технологическими схемами, способами

производства питьевого молока и сливок, кисломолочных продуктов;
-раскрыть возможные причины возникновения пороков продуктов и меры их

предотвращения;
-познакомить слушателей с методикой производственных расчетов при производстве

питьевого молока и сливок, кисломолочных продуктов.

2 Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения
дисциплины

Процесс изучения дисциплины «Технология производства цельномолочных продуктов»
направлен на формирование следующих компетенций:

профессиональные (ПК):
- способность использовать нормативную и техническую документацию, регламенты,

ветеринарные нормы и правила в производственном процессе;
- способность организовывать технологический процесс производства цельномолочных

продуктов;
- способность осуществлять поиск, выбор и использование новейших достижений техники

и технологии в области производства цельномолочных продуктов.
В результате изучения дисциплины обучающийся должен:

Знать:
-нормативную и техническую документацию, технические регламенты, определяющие

требования к цельномолочным продуктам;
- технологические схемы и технологические режимы производства цельномолочных

продуктов;
-приоритетные направления развития цельномолочной отрасли;
Уметь:
-использовать нормативную и техническую документацию, технические регламенты при

производстве цельномолочных продуктов;
-выбирать и обосновывать технологические параметры применительно к

производственным условиям получения цельномолочных продуктов;
-выполнять производственные расчеты  при производстве цельномолочных продуктов;
Владеть:
-навыками работы с нормативной и технической документацией; ее использованием при

определении норм расхода и производственных потерь, потребности производства в сырье и
материалах, организации и контроле технологического процесса;

-методами производственных расчетов, организации процесса производства
цельномолочных продуктов.

3 Структура и содержание дисциплины

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 34 часа.



4

3.1 Структура учебной дисциплины:

Вид учебной работы Всего часов

Аудиторные занятия (всего) 22
В том числе:
Лекции (Л) 10
Практические занятия (ПЗ) 12
Лабораторные работы (ЛР)
Самостоятельная работа 12
Вид промежуточной аттестации экзамен
Общая трудоемкость дисциплины, часы 34
Зачетные единицы 0,94

3.2 Разделы учебной дисциплины и виды занятий

Раздел 1. Характеристика цельномолочной отрасли.
Состояние и перспективы развития цельномолочной отрасли. Ассортимент и

характеристика продуктов  Направления совершенствования ассортимента.
Технологические расчеты при производстве питьевого молока и сливок, кисломолочных

продуктов.
Раздел 2. Биохимические основы технологии кисломолочных продуктов. Виды и состав

заквасок для кисломолочных продуктов.
Биохимические основы  технологии кисломолочных продуктов. Технология заквасок для

кисломолочных продуктов. Роль заквасок в производстве кисломолочных продуктов.. Виды и
состав бактериальных заквасок и концентратов для кисломолочных продуктов. Способы
применения бактериальных заквасок и концентратов, заквасок прямого внесения в условиях
производства. Преимущества использования бактериальных концентратов и заквасок прямого
внесения. Технологическая схема приготовления производственной закваски, требования к сырью
и основным операциям. Приготовление закваски для кефира. Пороки заквасок, причины их
возникновения и меры предупреждения.

Раздел 3. Технология жидких кисломолочных продуктов
Ассортимент продуктов. Термостатный и резервуарный способы производства.

Сравнительная оценка способов. Общая технологическая схема производства. Характеристика и
требования к сырью, используемому в производстве жидких кисломолочных продуктов.
Обоснование режимов технологических процессов. Фасование, упаковывание и хранение.

Особенности технологии отдельных видов жидких кисломолочных продуктов:
кисломолочные продукты чисто молочнокислого и  смешанного типов брожения,  кисломолочные
продукты с наполнителями.

Пороки  жидких кисломолочных продуктов, причины их возникновения и  меры
предупреждения.

Раздел 4. Технология творога
Ассортимент продуктов. Способы производства творога, их характеристика. Схемы

технологических процессов традиционного и раздельного способов производства творога.
Характеристика и требования к сырью, используемому в производстве творога. Обоснование
режимов технологических процессов. Особенности технологии творога, вырабатываемого на
механизированных линиях. Фасование, упаковывание и хранение.

Пороки творога и творожных продуктов, причины их возникновения и меры
предупреждения.
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Раздел 5. Технология сметаны
Технология сметаны. Виды, характеристика, особенности работы со сливками как сырьем

для производства сметаны. Способы производства, технологическая схема, требования к
основным операциям. Сущность и значение гомогенизации и созревания в улучшении
консистенции сметаны. Пороки сметаны, причины их возникновения и меры предупреждения.

Раздел 6. Технология питьевого молока и сливок
Пастеризованное молоко. Ассортимент продуктов. Общая технологическая схема

производства.  Характеристика и требования к сырью, используемому в производстве
пастеризованного молока. Обоснование режимов технологических процессов. Фасование,
упаковывание и хранение. Особенности технологии отдельных видов пастеризованного молока.
Пороки пастеризованного молока, причины их возникновения и меры предупреждения.

Пастеризованные сливки. Ассортимент продуктов. Общая технологическая схема
производства. Характеристика и требования к сырью, используемому в производстве
пастеризованных сливок. Обоснование режимов технологических процессов. Фасование,
упаковывание и хранение. Оценка качества, пороки пастеризованных сливок, причины их
возникновения и меры предупреждения.

Стерилизованное молоко. Ассортимент.  Способы производства, технологические схемы.
Характеристика и требования к сырью, используемому в производстве стерилизованного молока.
Термоустойчивость  молока, факторы, влияющие на термоустойчивость и способы ее повышения.
Фасование, упаковывание и хранение.

Особенности  технологии отдельных видов стерилизованного молока. Пороки
стерилизованного молока, причины их возникновения и меры предупреждения.

Стерилизованные сливки. Способы производства стерилизованных сливок,
технологические схемы. Характеристика и требования к сырью, используемому в производстве
стерилизованных сливок. Обоснование режимов технологических процессов. Фасование,
упаковывание и хранение. Пороки стерилизованных сливок, причины их возникновения и меры
предупреждения.

4 Матрица формирования компетенций по дисциплине

№
п/п Раздел дисциплины

Профессиональные компетенции

Общее
количество
компетенци

й

способность
использовать
нормативную

и
техническую
документаци

ю,
регламенты,

ветеринарные
нормы и

правила в
производстве

нном
процессе

способност
ь

организовы
вать

технологич
еский

процесс
производст

ва
цельномол

очных
продуктов

способность
осуществлять
поиск, выбор и
использование
новейших
достижений
техники и
технологии в
области
производства
цельномолочных
продуктов

1

Характеристика
цельномолочной отрасли.
Технологические расчеты
при производстве
продуктов

+ + + 3

2
Биохимические основы
технологии кисломолочных + + + 3



6

5 Образовательные технологии

Объем аудиторных занятий всего 22 часов, в т.ч. лекции -10 часов, практические занятия -12
часов, интерактивные занятия от общего объема аудиторных занятий составляют 45,5 %.

Вид занятия
(Л, ПР, ЛР)

Используемые интерактивные образовательные
технологии

Количество
часов

Л Проблемная лекция на тему «Бактериальные
закваски»

2

ПЗ Анализ конкретных ситуаций (case-study) типа
ситуация-иллюстрация на тему «Влияние качества
молока и технологических факторов на
интенсивность молочнокислого процесса и
свойства сгустка»

4

ПЗ Анализ конкретных ситуаций (case-study) типа
ситуация-иллюстрация на тему «Особенности
технологии жидких кисломолочных продуктов»

4

Итого 10

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 Характеристика

цельномолочной
отрасли.
Технологические
расчеты при
производстве
продуктов

Подготовка к
ПЗ,
тестированию

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

Устный опрос

2 Биохимические
основы
технологии
кисломолочных

Подготовка к
ПЗ

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

Устный опрос,
тестирование

продуктов. Виды и состав
заквасок для
кисломолочных продуктов.

3
Технология жидких
кисломолочных продуктов + + + 3

4
Технология творога + + + 3

5
Технология сметаны + + + 3

6
Технология питьевого
молока и сливок + + + 3



7

продуктов. Виды
и состав заквасок
для
кисломолочных
продуктов.

ресурсами.

3 Технология
жидких
кисломолочных
продуктов

Подготовка к
ПЗ

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

Устный опрос,
тестирование

4 Технология
творога

Подготовка к
ПЗ

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

Устный опрос,
тестирование

5 Технология
сметаны

Подготовка к
ПЗ

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

Устный опрос,
тестирование

6 Технология
питьевого молока
и сливок

Подготовка к
ПЗ

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

Устный опрос,
тестирование

7 Итоговый
контроль

Подготовка к
экзамену

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

Экзамен

6.2 Контрольные вопросы для самопроверки

Раздел (тема)
дисциплины Контрольные вопросы для самопроверки

Характеристика
цельномолочной
отрасли.
Технологические
расчеты при
производстве
продуктов

1 Назовите цели нормализации молока при производстве
пастеризованного молока, кисломолочных продуктов.

2 В чем сущность нормализации молока по жиру смешением и
в потоке?

3 Как вывести формулы для определения массы компонентов
при нормализации молока по жиру смешением и в потоке?

4 В чем сущность графических способов расчетов
нормализации?

5 Назовите особенности нормализации молока при
производстве  топленого молока.

6 Как определить массовую долю жира в нормализованном
молоке для получения кисломолочных напитков с
использованием производственной закваски,
приготовленной на обезжиренном молоке?

7 Каковы особенности нормализации молока при
производстве творога традиционным способом?
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8 Назовите возможные производственные потери при
производстве пастеризованного молока, кисломолочных
продуктов.

Биохимические основы
технологии
кисломолочных
продуктов. Виды и
состав заквасок для
кисломолочных
продуктов.

1. Какое влияние оказывает качество молока на
интенсивность сквашивания?
2. В чем опасность попадания в молоко антибиотиков,
маститного молока?
3. Назовите технологические факторы, влияющие на
интенсивность сквашивания.
4. Какие факторы влияют на свойства кислотных сгустков?
5. В чем сущность синерезиса?
6. Какие функции выполняет заквасочная микрофлора при
производстве кисломолочных продуктов?
7. Какие виды бактериальных заквасок применяются для
кисломолочных продуктов?
8. Назовите способы применения бактериальных заквасок
для кисломолочных продуктов.
9. Как используются БК при производстве кисломолочных
продуктов?
10. Назовите последовательность технологических операций
при получении производственной закваски.
11. Какие требования предъявляются к молоку для
приготовления заквасок?

Технология жидких
кисломолочных
продуктов

1. Дайте сравнительную оценку термостатного и
резервуарного способов производства жидких
кисломолочных продуктов и напитков.

2. Перечислите технологические операции производства
жидких кисломолочных продуктов и напитков.

3. Назовите требования, предъявляемые к молоку для
производства кисломолочных продуктов.

4. Назовите цели тепловой обработки молока в производстве
жидких кисломолочных продуктов и напитков.

5. С какой целью применяется гомогенизация при
производстве жидких кисломолочных продуктов и
напитков?

6. Назовите состав заквасок для простокваши, йогурта,
ряженки, ацидофильного молока, ацидофилина.

7. Каковы особенности технологии простокваши, йогурта,
ацидофильных напитков?

8. С какой целью проводится биологическое созревание при
производстве кефира?

9. Как осуществляется оценка качества жидких
кисломолочных продуктов и напитков?

Технология творога 1. Назовите виды творога и его состав.
2. Какими способами может вырабатываться творог?
3. Назовите последовательность технологических операций

при производстве творога.
4. В чем сущность кислотного  способа производства творога?
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5. Назовите и обоснуйте выбор режима пастеризации при
производстве творога.

6. Какие виды заквасок используются в производстве творога?
7. В чем отличия длительного и ускоренного способа

сквашивания?
8. С какой целью добавляется СаСl2 при кислотно-сычужном

способе производства творога?
9. Почему сгусток при кислотно-сычужной коагуляции

образуется быстрее чем при кислотной?
10. Какими способами производится выделение сыворотки из

сгустка?
11. Как осуществляется оценка качества творога?

Технология сметаны 1. Дайте характеристику сметане.
2. Назовите последовательность технологических операций

при производстве сметаны.
3. Какие требования предъявляются к качеству сырья для

производства сметаны?
4. Назовите цели и обоснуйте режимы пастеризации сливок для

сметаны.
5. С какой целью проводится гомогенизация сливок? Как

выбирается давление гомогенизации?
6. В чем сущность физического созревания сливок?
7. Какие виды заквасок применяются  для получения сметаны?

Технология питьевого
молока и сливок

1. Дайте характеристику питьевому молоку и сливкам.
2. Как подразделяются питьевое молоко и сливки?
3. Назовите последовательность технологических операций

при производстве пастеризованного молока.
4. Какие требования предъявляются к качеству сырья для

производства стерилизованного молока?
5. Назовите цели и обоснуйте режимы пастеризации при

производстве питьевого молока и сливок?
6. Каковы особенности технологии топленого молока?
7. Назовите преимущества использования УВТ-обработки

молока?
8. В чем отличие пастеризованного молока и молочного

напитка?

6.3 Вопросы для промежуточной аттестации

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

1. Факторы, влияющие на интенсивность сквашивания и спиртовое брожение при
производстве кисломолочных продуктов.

2. Синерезис. Факторы, влияющие на синерезис
3. Роль заквасок в производстве кисломолочных продуктов. Виды и состав бактериальных

заквасок и концентратов для кисломолочных продуктов.
4. Способы применения бактериальных заквасок и концентратов, заквасок прямого внесения

в условиях производства. Преимущества использования бактериальных концентратов и
заквасок прямого внесения.

5. Технологическая схема приготовления производственной закваски, требования к сырью и
основным операциям.
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6. Приготовление закваски для кефира.
7. Пороки заквасок, причины их возникновения и меры предупреждения.
8. Термостатный и резервуарный способы производства кисломолочных продуктов.

Сравнительная оценка способов.
9. Общая технологическая схема производства жидких кисломолочных продуктов и напитков.

Характеристика и требования к сырью, используемому в производстве жидких
кисломолочных продуктов. Обоснование режимов технологических процессов.

10. Простокваша. Виды, особенности технологии.
11. Йогурт. Особенности технологии.
12. Ацидофильные напитки. Особенности технологии.
13. Кефир. Общая характеристика. Особенности технологии.
14. Пороки  жидких кисломолочных продуктов, причины их возникновения и  меры

предупреждения.
15. Технологическая схема производства сметаны. Требования к основным операциям
16. Сущность и значение гомогенизации и созревания сливок в улучшении консистенции

сметаны.
17. Пороки сметаны, причины их возникновения и меры предупреждения.
18. Особенности технологии сметаны с пониженным содержанием жира
19. Творог. Общая технологическая схема производства. Требования к основным операциям
20. Производство творога раздельным способом. Нормализация по жиру.
21. Производство творога на поточно-механизированных линиях (типа Я9-ОПТ)
22. Производство творога в творожных ваннах и творогоизготовителях
23. Особенности производства творога на линиях с использованием сепараторов-

творогоизготовителей
24. Пороки  творога, причины их возникновения и  меры предупреждения.
25. Пастеризованное молоко и сливки. Ассортимент продуктов. Общая технологическая схема

производства.  Требования к основным операциям
26. Производство стерилизованного молока (одностадийный и двухстадийный способ).

Характеристика и требования к сырью, используемому в производстве стерилизованного
молока. Термоустойчивость  молока, способы ее повышения.

27. Производство стерилизованного молока путем ультравысокотемпературного нагрева.
Особенности технологии

28. Пороки питьевого молока, причины их возникновения и меры предупреждения.

Пример тестов:
1.Укажите режим пастеризации, применяемый в производстве жидких кисломолочных

продуктов и напитков
1.1. t =(87±2)оС, τвыд=10-15 мин;
1.2. t =(87±2)оС, τвыд=10-15 с;
1.3. t =(72±2)оС, τвыд=10-15 мин;
1.4. t =(78±2)оС, τвыд=2-8 мин.

7 Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
а) основная литература:

1. Скопичев В.Г. Молоко : учеб. пос. для студ. вузов по напр. 260300 - Технология сырья и
продуктов животного происхождения по спец. 260303 - Технология молока и мол.
продуктов / В. Г. Скопичев, Н. Н. Максимюк. - СПб. : Проспект Науки, 2011. - 367с. –
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2. Шалапугина Э.П.  Технология молока и молочных продуктов : учебное пособие / Э.
П. Шалапугина, Н. В. Шалапугина. - М. : Дашков и К, 2013. - 301 с.

3. б) дополнительная литература
1. Технология молока и молочных продуктов : учебник для вузов по спец. "Технология

молока и молочных продуктов" направл. подгот. диплом. спец. "Технология сырья и
продуктов животного происхождения" / Г. Н. Крусь [и др.]. - М. : КолосС, 2007. - 454,
[2] с. - (Учебники и учеб. пособия для студентов высш. учеб. заведений). - Библиогр.: с.
450-451.

2. Калинина Л.В. Технология цельномолочных продуктов : учеб. пос. для вузов по напр.
655900 - Технология сырья и продуктов животного происхождения по спец. 271100 -
Технология молока и молочных продуктов / Л. В. Калинина, В. И. Ганина, Н. И.
Дунченко. - СПб. : ГИОРД, 2008. - 227, [6] с.

3. Гаврилова Н.Б., Щетинин М.П. Технология молока и молочных продуктов: традиции и
инновации — М.: Колосс, 2012. — 541 с.

4. Кунижев С.М. Новые технологии в производстве молочных продуктов / С. М. Кунижев,
В. А. Шуваев . - М. : ДеЛи принт, 2004. - 202 с.

5. Степанова Л.И. Справочник технолога молочного производства. Технология и
рецептуры / Л.И. Степанова . - 2-е изд.Т.1 : Цельномолочные продукты. Производство
молока и молочных продуктов (СанПиН 2.3.4. 551-96). - 2-е изд. - СПб. : Гиорд, 2004. -
378, [2] с.

в) программное обеспечение и Интернет-ресурсы:
1. Справочно-поисковая система Консультант-плюс;
2. Справочно-поисковая система Гарант;
3. Сайт Росстандарта: www.gost.ru;
4. Сайт российских предприятий молочной отрасли (РСПМО): www.dairyunion.ru.
5. ЭБС «Znanium.com» Управление качеством на предприятиях пищевой, перерабатывающей

промышленности: учебник/ под ред. В.М. Поздняковского - М:ИНФРА-М, 2014 - 336 с -
Режим доступа: http://znanium.com/

6. Карпеня М.М. Технология производства молока и молочных продуктов: Учебное
пособие/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/

Журналы (имеются в библиотеке ВГМХА):
• Молочная промышленность;
• Переработка молока;
• Маслоделие и сыроделие;
• Пищевая промышленность;
• Хранение и переработка сельскохозяйственного сырья;
• Молочная река

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 САПР (аудитория 1105), оборудованная: локальной вычислительной сетью
на базе компьютерного класса с числом посадочных мест не менее половины учебной группы (15
APM); мультимедийным оборудованием (проектор, документ-камера, Web-камера),
периферийным оборудованием, обеспечивающим полный технологический цикл обработки,
хранения информации и представления ее на бумажном носителе; доступ в сеть Internet.

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

http://www.gost.ru/
http://www.dairyunion.ru/
http://znanium.com/
http://znanium.com/
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8.4. Компьютерный класс с выходом в сеть Internet для обеспечения самостоятельной работы
студентов (библиотека ВГМХА). Установлена постоянно обновляющаяся прграмма Консультант
плюс.

9 Методические указания по освоению дисциплины

Технология цельномолочных продуктов: методические указания / Сост. В.А. Грунская –
Вологда-Молочное: Вологодская ГМХА, 2015. – 48 с.

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.
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11 Перечень компетенций, этапы, показатели и критерии оценивания

Название дисциплины: Технология производства цельномолочных продуктов
Цель дисциплины - формирование представлений, теоретических знаний, практических умений и навыков в области

производства цельномолочных продуктов.
Задачи дисциплины -раскрыть теоретические и практические основы производства питьевого молока и сливок, кисломолочных

продуктов;
-изучить требования, предъявляемые к качеству сырья и готовой продукции;
-познакомить студентов с традиционными технологическими схемами, способами производства питьевого
молока и сливок, кисломолочных продуктов;
-раскрыть возможные причины возникновения пороков продуктов и меры их предотвращения;
-познакомить студентов с методикой производственных расчетов при производстве питьевого молока и
сливок, кисломолочных продуктов.

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 использовать
нормативную и
техническую
документацию, регламенты,
ветеринарные нормы и
правила в
производственном процессе

Знать:
-нормативную и техническую
документацию, технические
регламенты, определяющие
требования к цельномолочным
продуктам.
Уметь:
-использовать нормативную и
техническую документацию,
технические регламенты при
производстве цельномолочных
продуктов.
Владеть:
-навыками работы с нормативной

Лекции

Практические
занятия
Самостоятельная
работа

Интерактивные
занятия

Тестирование

Устный ответ

Пороговый
(удовлетворительный)
Знает нормативную и другую
документацию, определяющую
требования к цельномолочным
продуктам.
Продвинутый
(хорошо)
Умеет использовать
нормативную и другую
документацию при
производстве цельномолочных
продуктов.
Высокий
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документацией; ее использованием
при определении норм расхода и
производственных потерь,
потребности производства в сырье
и материалах, организации и
контроле технологического
процесса.

(отлично)
Владеет методами работы с
нормативной документацией;
ее использованием при
определении норм расхода и
производственных потерь,
потребности производства в
сырье и материалах,
организации и контроле
технологического процесса.

Способность
организовывать
технологический процесс
производства
цельномолочных продуктов

Знать:
-технологические схемы и
технологические режимы
производства цельномолочных
продуктов.
Уметь:
-выбирать и обосновывать
технологические параметры
применительно к
производственным условиям
получения цельномолочных
продуктов;
-выполнять производственные
расчеты  при производстве
цельномолочных продуктов.
Владеть:
методами производственных
расчетов, организации процесса
производства цельномолочных
продуктов.

Лекции

Практические
занятия
Самостоятельная
работа

Интерактивные
занятия

Тестирование

Устный ответ

Пороговый
(удовлетворительный)
Знает технологические схемы
и технологические режимы
производства цельномолочных
продуктов.
Продвинутый
(хорошо)
Умеет выбирать и
обосновывать технологические
параметры применительно к
производственным условиям
получения цельномолочных
продуктов; выполнять
производственные расчеты при
производстве цельномолочных
продуктов.
Высокий
(отлично)
Владеет методами
производственных расчетов,
организации процесса
производства цельномолочных
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продуктов.
Способность осуществлять
поиск, выбор и
использование новейших
достижений техники и
технологии в области
производства
цельномолочных продуктов

знать:
-приоритетные направления
развития цельномолочной
отрасли.

уметь:
-применять современные научно-
технические разработки при
производстве цельномолочных
продуктов.
владеть:
- методами поиска современных
научно-технических разработок в
области производства
цельномолочных продуктов.

Лекции

Практические
занятия

Самостоятельна
я работа

Тестирование

Устный ответ

Пороговый
(удовлетворительный)
Знает приоритетные
направления развития
цельномолочной отрасли.

Продвинутый
(хорошо)
Умеет применять современные
научно-технические разработки
при производстве
цельномолочных продуктов.
Высокий
(отлично)
Владеет
методами поиска современных
научно-технических разработок
в области производства
цельномолочных продуктов.
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