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1.Цели  и задачи учебной  дисциплины

Цель дисциплины - подготовка  к решению профессиональных задач в области
производства масла и спредов,   к участию в разработке и
осуществлении технологических процессов традиционных и новых
продуктов.

Задачи дисциплины -проанализировать  нормативную базу маслодельной отрасли и
оценить ее актуальность в современных условиях;
-познакомить с традиционными технологическими схемами
производства масла и спредов различными методами;
-познакомить с современными направлениями совершенствования
технологий масла и спредов;
- обосновать целесообразность внедрения ресурсосберегающих
технологий в маслоделии на современном этапе развития отрасли;
-познакомить с методикой производственных расчетов в
маслоделии.

2.Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с
планируемыми результатами освоения образовательной программы

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих
компетенций:

Компетенция Знать Уметь Иметь навыки
(владеть)индекс формулировка

ПК 11 способность
организовывать
технологический
процесс
производства
продуктов
питания
животного
происхождения

требования
технических
регламентов ТР ТС,
стандартов и
технологических
инструкций по
производству
сливочного масла и
спредов, цели и
режимы всех
технологических
операций при
производстве масла

разрабатывать
технологические
схемы производства
сливочного масла
для конкретных
условий,
обосновывать
технологические
режимы на всех
стадиях жизненного
цикла продукции

владеть
навыками расчетов
по выходу масла и
нормам расхода
сырья

ПК-20 способность
осуществлять
поиск, выбор и
использование
новейших
достижений
техники и
технологии в
области
производства

достоинства
методов
производства масла,
современные
тенденции в
технологии
маслоделия

обоснованно
выбирать
инновационные
технологии для
производства масла
и спредов

владеть
навыками
совершенствования
технологических
процессов в
маслоделии
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продуктов
питания
животного
происхождения

3. Структура и содержание дисциплины

Общая трудоемкость дисциплины составляет 68 часов

3.1 Структура дисциплины

Вид учебной работы Всего часов

Аудиторные занятия (всего) 34
В том числе:
Лекции 16
Практические занятия -
Лабораторные работы 18
Самостоятельная работа (всего) 34
Вид промежуточной аттестации экзамен
Общая трудоёмкость, часы 68
Зачётные единицы 1,9

3.2 Разделы учебной дисциплины и вид занятий

Темы
Лекции

(Л)
Практи-
ческие
занятия

(ПЗ)

Лабора-
торные
работы

(ЛР)

Самосто-
ятельная
работа

(СРС)

Всего

Тема 1.История, состояние и
перспективы развития
маслоделия. Нормативные и
технические документы в
маслоделии

2 - 4 4 10

Тема 2.Методы производства
масла. Состав сырья, тепловая
обработка сливок

2 - - 4 6

Тема 3.Производство масла
способом сбивания

2 - 6 6 14

Тема 4. Производство масла
методом ПВЖС

2 - 4 6 12

Тема 5. Технология  масла
Традиционного (сладко-
сливочного и кисло—
сливочного)

2 - - 4 6

Тема 6. Технология масла
пониженной жирности и
масляных паст. Технология

2 - - 4 6
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масла с вкусовыми
компонентами
Тема 7.Фасование и хранение
масла. Оценка качества масла.
Пороки масла.

2 - 2 2 4

Тема 8. Технология
производства  спредов,
особенности аппаратурного
оформления. Пороки спредов.

2 - 2 4 10

Всего по дисциплине 16 - 18 34 68

3.3 Содержание  лекций

Тема 1. История, состояние и перспективы развития маслоделия. НД и ТД в
маслоделии.

Развитие производства масла из коровьего молока в России. Современное
состояние и перспективы развития маслодельной отрасли. Терминология в маслоделии.
Требования национальных, межгосударственных стандартов и технических регламентов
к качеству и безопасности масла и масляных паст. Классификация масла из коровьего
молока и масляных паст. Идентификационные показатели масла и масляных паст по ТР
ТС 033/2013.   Основные положения типовых технологических инструкций по
производству масла.
Тема 2. Методы производства масла. Состав сырья, тепловая обработка сливок.

Методы производства масла, их сравнительная характеристика.
Жировая фаза молока: дисперсность и структура жировых шариков,

триглицеридный состав молочного жира и его изменение по сезонам года, основные
физико-химические свойства молочного жира. Липаза и ее влияние на качество масла.
Оценка качества молока и сливок для производства масла. Сорта сливок, особенности
сортировки сливок для выработки различных видов масла.

Тепловая обработка сливок. Цели, режимы тепловой обработки сливок и их
обоснование. Выбор режима тепловой обработки в зависимости от качества сырья и вида
масла (вологодское,  кисло-сливочное). Вещества, ответственные за вкус и запах
пастеризованных сливок. Влияние тепловой обработки на консистенцию масла.
Тема 3.Производство масла способом сбивания.

Схема производства  масла методом сбивания сливок в маслоизготовителях
периодического и непрерывного действия. Физическое созревание сливок. Сущность
процесса, выбор режима физического созревания в зависимости от  состава молочного
жира и  вида вырабатываемого масла.   Одно - и многоступенчатые режимы, ускоренная
подготовка сливок к сбиванию.

Сбивание сливок. Теоретические основы  процесса сбивания сливок (кавитационная
и флотационная теории). Факторы, влияющие на процесс сбивания. Сущность процесса
сбивания сливок в МПД и МНД и факторы, влияющие на процесс маслообразования.

Обработка масляного зерна и масла. Цель  и стадии  обработки. Факторы,
влияющие на эффективность обработки в МПД, гомогенизация масла. Эффективность
обработки  и регулирование массовой доли влаги в масле  в МНД.
Тема 4. Производство масла методом ПВЖС

Схема производства масла. Факторы, влияющие на эффективность сепарирования
сливок. Нормализация ВЖС по влаге и СОМО. Преобразование ВЖС в масло: стадии
обработки, формирование структуры масла. Особенности преобразования ВЖС в масло
при эксплуатации различных маслообразователей (трехцилиндровых, пластинчатых).
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Модификации аппаратурного оформления метода ПВЖС.

Тема 5. Технология масла Традиционного (сладко-сливочного и кисло-сливочного)
Технология Традицинного масла сладко-сливочного. Технология кисло-сливочного

масла. Ассортимент и состав кисло-сливочного масла. Особенности технологии кисло-
сливочного масла, вырабатываемого методом сбивания сливок, сущность  и методы
биологического созревания (длительный и краткий, комбинированный). Метод внесения
закваски в пласт масла: состав  и свойства закваски, влияние на качество масла.
Особенности производства кисло-сливочного  масла методом ПВЖС.
Тема 6.Технология масла пониженной жирности и масляных паст. Технология
масла с вкусовыми компонентами. Технология топленого масла и молочного жира.

Целесообразность производства масла пониженной жирности. Ассортимент.
Особенности технологии масла пониженной жирности. Эффективность использования
пищевых добавок при производстве масла пониженной жирности.

Особенности технологии масляных  паст. Эмульгаторы и стабилизаторы структуры
в составе масляных паст.

Технология производства масла с вкусовыми компонентами по классической схеме
и по схеме рекомбинирования. Схемы подготовки компонентов рецептуры и способы их
внесения
Тема 7. Фасование и хранение масла. Пороки масла
Виды фасовки и упаковочных материалов для  масла и спредов Фасование и упаковка
масла и спредов монолитом. Потребительская упаковка масла и спредов. Режимы
хранения масла. Пороки вкуса и запаха, консистенции, внешнего вида масла. Меры
предупреждения и устранения.
Тема 8. Технология производства спредов,  особенности аппаратурного оформления.
Пороки спредов.

Терминология. Требования национальных, межгосударственных стандартов и
технических регламентов к качеству и безопасности спредов и топленых смесей.
Классификация  спредов и топленых смесей, идентификационные показатели спредов по
ТР ТС 033/2013 и ТР ТС 24/2011.

Методы модификации растительных жиров для включения в состав спредов.
Критерии оценки немолочных жиров. Требования к ЗМЖ для производства спредов.
Ассортимент ЗМЖ, требования к сырью для производства ЗМЖ.

Технологическая схема производства спредов методом ПВЖС: последовательность
технологических операций и обоснование режимов. Условия получения устойчивой
эмульсии «растительных» сливок. Сущность преобразования высокожирной эмульсии в
спред.

Пороки вкуса и запаха, консистенции, внешнего вида спредов. Меры
предупреждения и устранения.

3.4. Тематика лабораторных занятий

№
темы

Темы лабораторных работ Продолжи-
тельность, ч

Тема 1 Технологические расчеты при производстве масла и спредов 4
Тема 3 Выработка сладко-сливочного масла методом сбивания сливок

в маслоизгоотовителях периодического действия 6

Тема 4 Изучение технологии производства масла методом ПВЖС в
условиях УОМЗ 4
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Тема 7 Пороки масла (ситуационные задачи) 2
Тема 8 Пороки спредов(ситуационные задачи) 2
Всего 18

3.5 Разделы дисциплины и технологии формирования компетенций

Наименование
разделов дисциплины

Технологии формирования компетенций

Формируемые
компетенции

ле
кц

ии

пр
ак

т.
за

ня
ти

я

ла
бо

р.

за
ня

ти
я

ку
рс

ов
ая

ра
бо

та

са
мо

ст
оя

т.
ра

бо
та

Тема 1 + - + - + ПК 11, ПК 20
Тема 2 + - + - + ПК 11
Тема 3 + - + - + ПК 11
Тема 4 + - + - + ПК 11
Тема 5 + - + - + ПК 11, ПК 20
Тема 6 + - + - + ПК 11, ПК 20
Тема 7 + - + - + ПК 11
Тема 8 + - + - + ПК 11, ПК 20

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

4.1 Виды самостоятельной работы, порядок их выполнения и контроля

№ тема Виды СРС Порядок выполнения СРС Метод
контроля

Тема 1

Изучение требований
ТР ТС, национальных и

межгосударственных
стандартов на масло и

спреды

Работа с интернет ресурсами

Устный
опрос,
тест

Темы 2 Подготовка к
тестированию

Работа с лекционным материалом,
основной и дополнительной

литературой, интернет-ресурсами,

Устный
опрос,

тест

Тема 3,4
Подготовка к ЛР,

подготовка к
тестированию

Работа с лекционным материалом,
основной и дополнительной

литературой, интернет-ресурсами,
подготовка отчета по ЛР

Устный
опрос, тест

Темы 5,6

Изучение типовых
технологической

инструкций,
подготовка к
тестированию

Работа с лекционным материалом,
основной и дополнительной

литературой, интернет-ресурсами

Устный
опрос,тест

Темы 7,8
Подготовка к ЛР,

разбор ситуационных
задач

Работа с лекционным материалом,
основной и дополнительной

литературой, интернет-ресурсами,

Письмен-
ные

задания
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подготовка отчета по ЛР

Контрольные вопросы для самопроверки по каждой теме указаны в лабораторном
практикуме по разделу «Производство   сливочного масла и спредов» дисциплины
«Технология молока и молочных продуктов». Для каждой  работы представлена
теоретическая часть, указана последовательность выполнения работы, предусмотрены
контрольные вопросы и рекомендуемая литература.

Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, промежуточной
аттестации по итогам освоения дисциплины представлены в ФОС по дисциплине.

5.   Учебно-методическое   и   информационное   обеспечение   дисциплины

а) основная литература:
1. Вышемирский Ф.А. Производство масла из коровьего молока в России / Ф. А.
Вышемирский. - СПб. : ГИОРД, 2010. – 284 с.
2. 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.
3. Шалапугина Э.П. Технология молока и молочных продуктов : учебное пособие / Э. П.
Шалапугина, Н. В. Шалапугина. - М. : Дашков и К, 2013. - 301 с.
4. Вышемирский Ф.А., Дунаев А.В. Спреды: состав, технологии, перспективы.- Санкт-
Петербург: ИД «Профессия», 2014.- 412 с.

б) дополнительная литература:
1.Степанова Л.И. Справочник технолога молочного производства. Технология и
рецептуры / Л. И. Степанова. Том 2 : Масло коровье и комбинированное. - СПб. : ГИОРД,
2003. - 329 с
2.Вологодское маслоделие. История развития : монография / Г. В. Твердохлеб [и др.] ; МО
РФ, СПбГУ низкотемпературных и пищевых технологий. - СПб. : СПБГУНиПТ, 2002. -
246 с
3.Вышемирский Ф.А. Маслоделие в России (история, состояние, перспективы) - Углич,
1998.-589с.
4.Сборник ТТИ по производству сливочного масла:

• Часть 1.   ТТИ ГОСТ Р 52969-001. Типовые технологические инструкции по
производству сладко-сливочного масла методом преобразования высокожирных
сливок (с 15.11.2014 ТИ ГОСТ 32261-001).

• Часть 2.  ТТИ ГОСТ Р 52969-002. Типовые технологические инструкции по
производству сладко-сливочного масла методом сбивания сливок ( с 15.11.2014
ТИ ГОСТ 32261-002)

• Часть 3.  ТТИ ГОСТ Р 52969-003. Типовые технологические инструкции по
производству кисло-сливочного масла.

5. ТТИ ГОСТ Р 52970-001.Типовые технологические инструкции по производству масла
Шоколадного (с 01.05.2015 ТИ ГОСТ 32899-001)
6. ТТИ ГОСТ Р 52970-002.Типовые технологические инструкции по производству
масла Десертного ( с 01.01.2018 ТИ ГОСТ 32899-002)
7.ТТИ ГОСТ Р 52970-003.Типовые технологические инструкции по производству
масла Закусочного (с 01.10.2015 ТИ ГОСТ 32899-004)
8. ТТИ ГОСТ Р 52970-004.Типовые  технологические инструкции по производству масла
Медового (с 01.01.2018 ТИ ГОСТ 32899-003.
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9. ТТИ ГОСТ Р 52971-001.      Типовые технологические инструкции по производству
масла топленого (с 01.05.2015  ТИ ГОСТ 32262-001)
10.ТТИ  ГОСТ Р 52971-002.     Типовые технологические инструкции  по производству
молочного жира (с 01.05.2015  ТИ ГОСТ 32262-002)
11.ТР ТС 033/2013 О безопасности молока и молочной продукции.
12.ТР ТС 024/2011 О безопасности масложировой продукции.

Журналы:
Молочная промышленность
Маслоделие и сыроделие
Переработка молока
Пищевая промышленность
Реферативный журнал «Химия и технология пищевых продуктов»
Молочная река

в) программное обеспечение и Интернет-ресурсы:
1. Справочно-поисковая система Консультант-плюс - http://www.consultant.ru/
2. Официальный сайт Евразийской экономической комиссии
http://www.eurasiancommission.org/

г) методические указания к лабораторным занятиям
Лабораторный практикум по разделу «Производство   сливочного масла и спредов»

дисциплины «Технология молока и молочных продуктов» для студентов, обучающихся
по направлению подготовки 19.03.03 «Продукты питания животного происхождения»
(профиль Технология молока и молочных продуктов). / Сост. Н.Г. Острецова. – Вологда –
Молочное: Вологодская ГМХА,  2016. - 55 с.

6. Материально-техническое обеспечение дисциплины

6.1 Кафедра имеет экспериментальный цех на территории УОМЗ  с отделениями для
выработки всех видов молочных продуктов и 2 лаборатории физико-химических
исследований в здании академии.

Раздел
дисциплины

Материалы, приборы, оборудование

Технология
сливочного
масла и спредов

Маслоизготовитель периодического действия В1-ОМТ-500/2ПС -
общей  вместимостью 120 дм3,  маслоизготовитель НО-О7 - общей
вместимостью 10 дм3, маслоизготовитель (Молмаш) – общей
вместимостью 5 дм3 (2 шт.)
Линия преобразования высокожирных сливок на УОМЗ ВГМХА
(установлена в 2012 г), укомплектованная современным оборудованием
отечественного и импортного производства.
Приборы и реактивы для определения массовой доли жира в сливках,
кислотности сливок, выраженности вкуса пастеризации в молоке и
сливках, летучих жирных кислот, коэффициента термоустойчивости
масла, массовой доли влаги в масле и др.

6.2. Для чтения лекций используются аудитории с мультимедийным оборудованием
– ауд. 1267, 1256, 1108.

http://www.consultant.ru/
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