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   Ц ели и задачи: 

        Целью освоения дисциплины «Технология  производства молока  и молочных  

продуктов» является: формирование знаний в области технологии переработки 

молоко и молочных продуктов, контроля технологического процесса 

производства пищевых продуктов, а также состава и свойств готовой продукции.  

 Задачи дисциплины: 

       Изучить: - технологию  производства молоко и молочных продуктов (мяса 

колбас, сосисок,  и др.) различного происхождения; - методы определения 

качества, условия хранения  мясных продуктов сельскохозяйственных животных 

и птицы; 

         Для освоения дисциплины «Технология  производства молока  и молочных  

продуктов» студенты используют знания, умения и навыки, сформированные в 

процессе изучения следующих дисциплин: Анатомия животных, физиология , 

биологическая  химия ,  гигиена питания, инфекционные болезни, паразитарные 

болезни и тд.;  Освоение дисциплины «Технология производства  мяса и  мясных 

продуктов» является необходимой основой для последующего изучения 

следующих дисциплин:  технология хранения и переработки продукции 

животноводства, ветеринарно-санитарная экспертиза,  токсикология. 

      Формируемые  дисциплиной знания и умения у обучающихся универсальных, 

общепрофессиональных и профессиональных компетенций в соответствии с 

требованиями Федерального государственного образовательного стандарта  

готовят выпускника данной образовательной программы к выполнению 

следующих обобщенных трудовых функций (трудовых функций):    

Профессиональный стандарт 13.017 Агроном, утвержденного приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 20 сентября 

_ 2021 г._№644н. 

        В результате освоения дисциплины обучающийся готовится к следующим 

видам деятельности, в соответствии с образовательным стандартом ФГОС ВО 

35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяйственной 

продукции:  Виды профессиональной деятельности: - реализация технологий 

https://sudact.ru/law/prikaz-mintruda-rossii-ot-11112014-n-875n/professionalnyi-standart/


  

производства продукции животноводства; - реализация технологий переработки 

продукции животноводства; - эффективное использование материальных 

ресурсов при производстве, хранении и переработке сельскохозяйственной 

продукции; - организация контроля качества сельскохозяйственного сырья и 

продуктов его переработки. 

2. Место дисциплины в структуре ОПОП ВО бакалавриата 

 
   Данная учебная дисциплина «Технология производства  молока и молочных 

продуктов» входит в раздел вариативной части «Б1.В.ДВ 09.01. ФГОС по  

направлению подготовки бакалавров 35.03.07   Технология производства и 

переработки сельскохозяйственной продукции,  тесно связана с такими 

дисциплинами  как: зоология, технология продукции животноводства , генетика 

растений и животных, учебной и производственной практик.   

  3.Результаты освоения дисциплины (модуля)- Технология 

производства молока  и молочных  продуктов» 

       Процесс изучения дисциплины направлен на формирование 

элементов следующих компетенций в соответствии с ФГОС ВО по 

данному направлению: 

Код 

компетен- 

ции 

Наименование 

компетенции 

Индикатор  достижения 

компетенции 

В результате освоения 
дисциплины обучающийся 

должен: 

ПК-2 Способен 

реализовывать 

технологии 

производства 

продукции 

животноводства 

ПК-1.1. Реализует технологии 

производства продукции 

животноводства 

Знать: основы технологии 

продукции  животноводства; 
 

ПК-1.22 Проводит 

анатомический и 

функциональный анализ 

органов и тканей 

организма животных  

Уметь: реализовывать технологии 

производства продукции 

Владеть: методами реализации 

технологий производства продукции 

животноводства.  

 

ПК-8 Способен 

организовать 

производство 

сельскохозяйствен

ной продукции 

ПК-8.1. Решает задачи по 

эффективной организации 

производства 

сельскохозяйственной 

продукции. 

Знать:  

- технологию выполнения 

организационных мероприятий по 

отраслям 

животноводства и растениеводства  

Уметь:  

- применять технологию выполнения 

организационных мероприятий по 

отраслям животноводства и 

растениеводства 



  

Владеть:  

- навыками применения технологии 

выполнения организационных 

мероприятий по отраслям 

животноводства и растениеводства 

 

ПК-8.2 Проводит анализ и 

обработку данных, 

необходимых для решения 

поставленных 

экономических и 

социальных задач 

предпринимательства в 

пищевой и 

перерабатывающей 

промышленности;  

Уметь: - принимать управленческие 

решения по реализации технологий 

производства, хранения и 

переработки с\х  продукции в 

различных экономических и 

погодных условиях; - находить 

организационно управленческие 

решения в нестандартных 

производственных ситуациях; 

- организовать систему 

севооборотов, их размещение по 

территории землепользования и 

проведение нарезки полей с учетом 

агроландшафтной характеристики 

территории для эффективного 

использования земельных ресурсов  

ПК-8.3 Принимает 

управленческие решения по 

реализации технологий 

производства, хранения и 

переработки с\х продукции в 

различных экономических и 

погодных условиях, решает 

производственно-

хозяйственные задачи, 

связанные с организацией и 

управлением. 

Владеть- методикой принятия 

организационно-управленческих 

решений и навыками реализации их в 

производстве; 

- навыками обоснованно выбирать 

виды системы земледелия для 

сельскохозяйственной организации с 

учетом природно-экономических 

условий ее деятельности 

    

 

         

 4.Структура и содержание дисциплины (модуля) Технология 

производства  молока  и  молочных продуктов»  

        4.1   Структура дисциплины (модуля)   

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетных единиц, 108 ч.  
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Наименование разделов и 

тем дисциплины (модуля) 
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1. Химический состав молока 

и свойства его компонентов. 

Биохимические свойства 

молока. 

8 8 4 4   6   6   2  4   

2. Физические свойства 

молока. Состав и свойства 

молока различных видов   

с.-х. животных 

8 4 2 2   6   6    4   4   

3. Влияние различных 

факторов на состав и 

свойства молока 

8 6 2 4   6    6    4   4   

4. Гигиена  получение 

молока. Санитарно - 

гигиенические условия 

получения доброкачествен-

ного молока 

8 8 4 4   8   6    2   4   

5. Технология производства 

молока  и молочных 

продуктов              ( питьевое 

молоко, сметана, творог, 

мороженного и и тд.)  

8 6 2 4   8   6      4   

6. Теоретические основы 

принципов 

консервирования 

8 6 2 4   6   6        

  7. Технология производства 

сливочного масла, сыров. 

8 8 4 4   8    8    4   2   

 8. Организационно - 

технические вопросы в 

молочном деле 

8 6 2 4   6   6     6  2   

 Подготовка к зачету                  

 Общая трудоемкость, в 

часах 

8 52 22 30   56   56   Промежуточная 

аттестация 

 

 

Форма  

Зачет       + 

Зачет с оценкой  

Экзамен  

 

4.2.Содержание дисциплины (модуля) 

 

Раздел 1. Химический состав молока и свойства его компонентов. 

Биохимические свойства молока.  



  

Предшественники основных компонентов молока. Составные части молока и их 

свойства: вода, сухое вещество, газы. Состав сухого вещества молока: СОМО и 

жир. Отдельные составные части СОМО: белки, молочный сахар, минеральные 

вещества, небелковые азотистые вещества, витамины, ферменты, иммунные тела, 

гормоны, пигменты. Значение отдельных компонентов молока при производстве 

молочных продуктов. Бактерицидные и бактериостатические свойства молока и 

их практическое значение. Буферная емкость. Активная и титруемая кислотность 

и факторы их обуславливающие. Значение активной и титруемой кислотности 

молока при производстве молочных продуктов.  

Раздел 2. Физические свойства молока. Состав и свойства молока различных 

видов с.-х. животных. Плотность, вязкость, поверхностное натяжение, 

электропроводность, точка замерзания кипения, окислительно - 

восстановительный потенциал, число рефракции и другие показатели. Значение 

показателей физических свойств молока в оценке его качества и технологии 

молочных продуктов при конструировании технологического оборудования и 

аппаратов  

Раздел 3. Влияние различных факторов на состав и свойства молока.  

Физиологические факторы (порода, стадия лактации, возраст, условия 

содержания животных, сезон года, моцион и др.); факторы, связанные с 

условиями получения молока (промежуток между доением, способы, кратность и 

скорость доения, полнота выдаивания). Изменение качества молока при 

фальсификации и примеси к нему анормального молока. Особенности 

селекционно-племенной работы в молочном скотоводстве применительно к 

требованиям отраслей молочной промышленности (цельномолочной, масло-

дельной, сыродельной). Молоко козы, овцы, верблюдицы, кобылы, самок зебу, 

яка, северного оленя. Состав молока этих видов животных и его ис-пользование.  

Раздел 4. Гигиена получения молока. Санитарно - гигиенические условия 

получения доброкачественного молока  

Показатели, характеризующие гигиеническое состояние молока. Источники 

загрязнения молока микроорганизмами и мероприятия, предотвращающие их 

попадание в молоко. Несвойственные примеси молока, представляющие 

опасность для здоровья людей. Санитарно- ветеринарные правила получения 

молока от здоровых и больных коров. Гигиенические требования, предъявляемые 

к молочной посуде и инвентарю. Моющие и дезинфицирующие средства и 

способы их применения. Личная гигиена обслуживающего персонала. Получение 

молока, отвечающего требованиям ГОСТ на заготовляемое молоко. Процесс 

образования молока. Качество молока при машинном и ручном доении. 

Особенности производства и обработки молока в крупных специализированных 

хозяйствах молочного направления  



  

Раздел 6. Технология молока, молочных продуктов и консервов.  

1. Питьевое молоко и сливки. Пищевая и биологическая ценность па-

стеризованного молока и сливок. Характеристика продуктов. Технология пи-

тьевого пастеризованного молока и сливок. Технологические схемы произ-

водства. Обоснование режимов тепловой обработки и гомогенизации. Виды 

упаковки, способы упаковывания и режимы хранения. Пороки пастеризованного 

молока и сливок и меры их предупреждения.  

2. Технология питьевого стерилизованного молока. Технологические схемы 

производства. Термоустойчивость молока, факторы, влияющие на 

термоустойчивость молока и способы ее повышения. Виды упаковки, способы 

упаковывания и режимы упаковки. Пороки стерилизованного молока и сливок и 

меры их предупреждения.  

3. Биотехнология кисломолочных напитков. Ассортимент кисломолочных 

напитков. Пищевая и биологическая ценность кисломолочных напитков 

продуктов. Характеристика напитков. Диетические и лечебные свойства 

кисломолочных продуктов. Виды и свойства микроорганизмов, используемых в 

производстве кисломолочных продуктов. Состав и технология заквасок для 

производства кисломолочных продуктов. Технологические схемы производства. 

Биотехнологические процессы, протекающие при производстве кисломолочных 

продуктов.  

4. Биотехнология сметаны. Биохимические и физико-химические основы 

производства сметаны. Способы производства: термостатный и резервуарный. 

Технологические схемы производства. Обоснование режимов тепловой обработки 

и гомогенизации сливок в производстве сметаны. Созревание сметаны, сущность 

процесса, режимы. Способы ускорения производства и повышения качества 

сметаны. Пороки сметаны и меры их предупреждения. Резервирование сметаны.  

5. Биотехнология творога. Физико-химические основы производства творога. 

Способы коагуляции белков молока и их использование в производстве творога. 

Способы обезвоживания творожного сгустка. Традиционный и раздельный 

способы производства. Технологические схемы производства творога. 

Особенности нормализации молока в производстве творога традиционным 

способом и нормализации творога раздельным способом. Особенности 

производства отдельных видов творога. Основные направления совер-

шенствования технологии творога, улучшения консистенции, увеличения сроков 

хранения. Замораживание творога как способ длительного хранения. Пороки 

творога и меры их предупреждения.  

6. Технология мороженого. Ассортимент мороженого. Пищевая и био-логическая 

ценность. Характеристика продуктов. Стабилизаторы, их виды и роль в 

производстве мороженого. Вкусовые и ароматические вещества, эмульгаторы. 



  

Технология мороженого. Технологические схемы производства. Способы расчета 

рецептур. Подготовка отдельных компонентов смеси. Пастеризация, 

гомогенизация, созревание смеси для мороженого. Фризерование и закаливание 

мороженого и их физико-химическая сущность. Влияние состава смеси и 

технологические факторов на взбитость, размеры кристаллов льда и массу 

вымороженной влаги. Пути повышения качества мороженого. Пороки 

мороженого и меры их предупреждения.7. Теоретические основы и принципы 

консервирования: биоз, анабиоз, абиоз. Классификация молочных консервов: 

сгущенные молочные консервы с сахаром, стерилизованные мо-лочные консервы, 

сухие молочные продукты.  

8. Общие процессы производства молочных консервов. Очистка. Охлаждение. 

Резервирование. Особенности нормализации состава молока по массовой доле 

жира и СОМО. Тепловая обработка. Гомогенизация.  

9. Теоретическое обоснование, закономерности и режимы сгущения. Изменение 

состава и свойств молочной смеси в зависимости от режимов и способов 

сгущения. Особенности организации процесса выпаривания при производстве 

молочных консервов.  

10. Технология молочных консервов с сахаром: ассортимент; пищевая и 

биологическая ценность; характеристика продуктов. Технологические схемы 

производства. Регулирование состава продукта. Способы введения сахарозы.  

11.. Охлаждение сгущенного молока и кристаллизация лактозы: способы, 

режимы. Виды упаковки, способы упаковывания и режимы хранения. Пороки 

молочных консервов с сахаром и меры их предупреждения. Основные 

направления совершенствования технологии молочных консервов с сахаром, 

улучшение консистенции, создание продуктов с заданными свойствам.  

6. Сгущенные стерилизованные молочные консервы: ассортимент; пищевая и 

биологическая ценность; характеристика продуктов. Технологические схемы 

производства. Регулирование солевого равновесия молока. Способы введения 

солей-стабилизаторов. Стерилизация, способы и режимы, обеспечение эффекта 

стерилизации. Пороки сгущенных стерилизованных молочных консервов и меры 

их предупреждения. Основные направления совершенствования технологии 

сгущенных стерилизованных молочных консервов.  

7. Сухие молочные продукты и детские смеси: ассортимент; пищевая и 

биологическая ценность; характеристика продуктов. Технологические схемы 

производства. Способы сушки: распылительная, контактная, сублимационная. 

Влияние режимов и способов сушки на структуру и свойства сухого молока. 

Теоретические основы, способы производства быстрорастворимого сухого 

молока. Виды упаковки, способы упаковывания и режимы хранения. Пороки 



  

сухих молочных консервов и меры их предупреждения. Основные направления 

совершенствования технологии сухих молочных консервов.  

ассортимент; пищевая и биологическая ценность; характеристика продуктов. 

Технологические схемы производства. Виды упаковки, способы упаковывания и 

режимы хранения. Пороки сухих молочных продуктов для детского питания и 

меры их предупреждения. Основные направления совершенствования технологии 

сухих молочных продуктов для детского питания.  

Технология сливочного масла  

9. Характеристика и ассортимент сливочного масла. Состав, структура и виды 

сливочного масла. Пищевая ценность масла. Физико-химическая сущность 

промышленных способов получения сливочного как преобразование дисперсии 

жир/вода в дисперсию вода/жир. Способы производства масла. Подготовка сырья 

к переработке на масло. Требования к качеству молока и сливок.  

10. Технология сливочного масла методом сбивания. Схема технологического 

процесса производства масла способом сбивания на маслоизготовителях 

периодического и непрерывного действия. Получение сливок требуемой 

жирности, пастеризация и дезодорация сливок. Низкотемпературная обработка 

сливок (физическое созревание). Сущность и назначение созревания сливок. 

Факторы, интенсифицирующие процесс физического созревания сливок.  

Сбивание сливок. Современные представления о механизме масло-образования 

при сбивании сливок. Сбивание сливок на маслоизготовителях периодического 

действия. Факторы, влияющие на скорость сбивания, консистенцию масла и 

степень использования жира. Промывка и механическая обработка масляного зер-

на. Регулирование содержания влаги.  

Сбивание сливок на маслоизготовителях непрерывного действия, особенности 

сбивания и регулирования влажности и параметров механической обработки.  

11. Технология сливочного масла способом преобразования высоко-жирных 

сливок. Схема технологического процесса производства масла способом 

преобразования высокожирных сливок. Получение и тепловая обработка сливок 

средней жирности. Получение и нормализация высокожирных сливок. Состав и 

свойства высокожирных сливок как концентрированной эмульсии.  

Физико-химическая сущность преобразования высокожирных сливок в масло 

путем их термомеханической обработки на маслообразователях. Процессы, 

последовательно протекающие при термомеханической обработке: охлаждение 

высокожирных сливок до температуры начала кри-сталлизации основной массы 

глицеридов молочного жира, дестабилизации жировой эмульсии и 

кристаллизация молочного жира, формирование структуры масла. Факторы 

влияющие на формирование структуры и способы ее регулирования.  



  

12. Технология отдельных видов масла. Особенности технологии вологодского, 

любительского, крестьянского, российского, бутербродного масла и масла с 

повышенным содержание СОМО и вкусовыми наполнителями.  

Особенности технологии кислосливочного масла. Бактериальные закваски и 

требования к ним. Способы и режимы сквашивания сливок.  

Особенности технологии масла с частичной заменой молочного жира на 

растительный. Технология стерилизованного масла, топленого масла и молочного 

жира. Фасование и упаковывание масла. Режимы хранения. Оценка качества. 

Пороки сливочного масла и меры их предупреждения.  

Технология сыра  

13. Характеристика сыров и сырья для сыроделия. Состав, свойства и виды сыров. 

Требования к составу и качеству молока в сыроделии. Показатели определяющие 

сыропригодность молока. Схема технологических процессов производства 

натуральных сыров.  

14. Биотехнология натуральных сыров. Общая схема технологических процессов 

производства натуральных сыров.  

Подготовка молока к выработке сыра. Очистка, резервирование и созревание 

молока. Сущность и назначение процесса созревания молока. Нормализация 

молока. Пастеризация молок, обоснование режимов пастеризации. Вакуумная 

обработка и ультрафильтрация молока. Подготовка молока к свертыванию. 

Внесение в молоко хлорида кальция. Применение бактериальных заквасок и 

препаратов. Получение и обработка сгустка. Использование 

молокосвертывающих ферментных препаратов. Определение дозы ферментного 

препарата и внесение его в молоко. Получение сгустка и определение его 

готовности. Стадии обработки сгустка. Факторы, влияющие на степень и скорость 

вы-деления сыворотки при обработки сгустка. Назначение второго нагревания. 

Регулирование молочнокислого брожения.  

Формование и прессование сыра. Назначение и способы. Структура сырной массы 

при различных способах формования. Влияние способа прессования на состояние 

поверхности сыра. Бессалфеточное прессование.  

Посолка сыра. Назначение и способы. Диффузионно-осмотические процессы при 

посолке сыра. Влияние различных факторов на продолжительность посолки сыра. 

Созревание сыра. Созревание как сложный биохимический и физико-химический 

процесс. Факторы, определяющие созревание сыра. Роль и изменение составных 

частей сырной массы при созревании. Формирование органолептических свойств 

сыра и образование рисунка. Понятие о зрелости сыра. Способы ускорения 

созревания. Условия созревания сыра. Уход за сыром во время созревания. 

Созревание сыра в полимерных пленках и покрытиях.  



  

Подготовка сыра к реализации. Оценка качества. Пороки сыра и меры их 

предупреждения. Маркирование зрелого сыра, упаковывание и хранение сыров.  

15. Биотехнология отдельных видов сыров. Принципы классификации сыров. 

Факторы, определяющие видовые особенности сыра. Технологическая и 

товароведная классификации. Биотехнология твердых сычужных сыров. 

Технология твердых сычужных сыров с высокой температурой высокого 

нагревания. Технология твердых сычужных сыров с низкой температурой второго 

нагревания. Технология твердых сычужных сыров с низкой температурой второго 

нагревания и с повышенным уровнем молочнокислого брожения. Технология 

твердых сычужных сыров, созревающих при участии молочнокислых бактерий и 

микрофлоры слизи.  

16. Технология плавленых сыров. Ассортимент, характеристика плавленых сыров и 

сырья для плавления. Схема технологических процессов производства плавленых 

сыров. Подбор и подготовка сырья, соли-плавители, химизм действия солей 

плавителей. Сущность и режимы созревания и плавления сырной массы. 

Фасование и хранение плавленого сыра. Особенности технологии отдельных 

групп плавленых сыров. Оценка качества. Пороки плавленых сыров и меры их 

предупреждения.  

Технология продуктов для детского питания (СРС)  

1. Особенности состава и свойств продуктов детского питания. Физиолого-

биологические аспекты детского питания. Потребности детей в основных 

пищевых ингредиентах в зависимости от вида вскармливания и возраста ребенка. 

Особенности состава и свойств женского молока. Способы обработки коровьего 

молока с целью его приближения по составу и свойствам к женскому молоку. 

Ассортимент выпускаемых детских молочных продуктов. Характеристика 

детских молочных продуктов в зависимости от их назначения.  

2. Технология молочных продуктов детского питания. Жидкие стери-лизованные 

молочные продукты. Кисломолочные и пастообразные продукты. Лечебные 

молочные продукты различной биологической ценности. Тех-нологические схемы 

производства, режимы, виды и способы упаковки. Со-вершенствование 

производства, использование премиксов. Пороки детских молочных продуктов и 

меры их предупреждения.  

Технология продуктов из обезжиренного молока, пахты и молочной 

сыворотки  

1. Характеристика обезжиренного молока, пахты, молочной сыворотки. Состав, 

свойства и пищевая ценность обезжиренного молока, пахты и молочной 

сыворотки. Направления переработки.  

2. Технология продуктов из обезжиренного молока. Ассортимент продуктов из 

обезжиренного молока. Технология молочно-белковых концентратов: казеин, 



  

казеинаты, казециты, молочный белок, концентрат натурального казеина. 

Технология заменителей молока для молодняка сельскохозяйственных животных 

(жидкие, сгущенные, сухие, БИО-ЗЦМ).  

3. Технология продуктов из пахты. Ассортимент продуктов из пах-ты: напитки, 

творог, сгущенные и сухие продукты.  

Использование пахты для нормализации сырья по жиру в производстве молочных 

продуктов: в смеси с обезжиренным молоком в производстве творога; в 

производстве мороженого. Особенности технологии продуктов из пахты: свежие 

и сквашенные напитки, сгущенные и сухие продукты, сыры.  

4. Технология продуктов из молочной сыворотки. Ассортимент продуктов из 

молочной сыворотки. Технология белковых продуктов из молочной сыворотки. 

Технология напитков из молочной сыворотки. Технология сгущенных и сухих 

продуктов из молочной сыворотки. Технология молочного сахара и его 

производных.  

Раздел 8. Организационно - технические вопросы в молочном деле.  

Пересчет молока из весового исчисления в объемное и обратно, определение 

абсолютного количества чистого жира, однопроцентного молока, среднего 

содержания жира в молоке, пересчет на четырехпроцентное молоко, вычисление 

средней жирности сливок.  

Контроль за расходом молока при выработке молочных продуктов. Пересчет 

молока и молочных продуктов на базисную жирность. Учет молока на ферме. 

Продажа молока.  

5.Образовательные технологии 

Освоение курса осуществляется на лекционных и практических занятиях, а также 

в процессе  самостоятельной работой студентов с теоретической литературой и с 

практическими заданиями.  

При подготовке бакалавров можно выбрать следующие основные формы 

проведения учебных занятий: 

 интерактивные лекции; 

 лекции-пресс-конференции; 

Таблица5.1. 

       Активные и интерактивные формы проведения учебных занятий по 

дисциплине 

 

№ 

п.п. 

Тема программы дисциплины Применяемые 

технологии 

Кол-во  

аудит. 

часов) 

1  Контроль за расходом молока 

при выработке молочных 

Лекция с 

презентацией 

2 



  

продуктов. 

2 Ассортимент продуктов из 

молочной сыворотки. 

Лекция с 

презентацией 

2 

3 Учет молока на ферме Лекция с 

презентацией 

2 

 

 

6. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студентов.  

                 6.1. План самостоятельной работы студентов 

 

 

№  

п/

п  

Наименование раздела 

дисциплин  

 

 
Содержание лабораторной работы  

1.  Вводная. Пищевая и био-

логическая ценность молока 

и молочных продуктов. Их 

значение в питании 

населения и в кормлении  

с.-х. животных.(6 часов) 

 

 

 

 

 

 

 

Практическая работа № 1. Отбор средних проб молока 

(изучение техники отбора средних проб молока)  

Определение физико - химических показателей молока 

(содержание жира, белка, минеральных веществ и т.д.).  

Определение сухого вещества и СОМО, калорийности 

молока. Определение белка (общее количество, казеин, 

альбумин, глобулин). Изучение свойств белков молока 

(выделение казеина сычужным ферментом и кислотой, 

альбумина и глобулина – нагреванием). 

Определение степени чистоты и бактериальной 
обсемененности молока. Техника безопасности при 

определении качества молока, полученного от больных 

животных и с наличием посторонних веществ. 

 2. Химический состав молока 

коровы и свойства его 

компонентов. Биохимиче-

ские, физические и бакте-

рицидные свойства молока. 

(6 часов) 

 Практическая работа № 2. Кислотность молока. Активная и 

титруемая кислотность молока (определение величины рН, 

титруемой кислотности, активной кислотности). Проба 

кипячением, алкогольная проба, кислотно-кипятильная проба, 

определение молочного сахара, хлора, золы.  

3.  Состав и свойства молока 

различных видов с.-х. 

животных. Факторы, вли-

яющие на состав и свойства 

молока.  

(8 часов )  

Практическая работа № 3. Физиологические факторы 

(порода, стадия лактации, возраст, условия содержания 

животных, сезон года, моцион и др.); факторы, связанные с 

условиями получения молока (промежуток между доением, 

способы, кратность и скорость доения, полнота выдаивания). 

Изменение качества молока при фальсификации и примеси к 

нему анормального молока. Особенности селекционно-

племенной работы в молочном скотоводстве применительно к 

требованиям отраслей молочной промышленности (цель-

номолочной, маслодельной, сыродельной).  

 



  

4.  Санитарно-гигиенические 

условия получения доб-

рокачественного молока на 

ферме. Уход за доильной 

аппаратурой и молочным 

оборудованием.  

(8 часов)  

Практическая работа № 4. Санитарно - гигиенические 

условия получения доброкачественного молока.  
Показатели, характеризующие гигиеническое со-стояние 

молока. Источники загрязнения молока микроорганизмами и 

мероприятия, предотвращающие их попадание в молоко. 

Несвойственные примеси молока, представляющие опасность 

для здоровья людей. Санитарно - ветеринарные правила 

получения молока от здоровых и больных коров.  

5.  Обработка молока на ферме. 

Приемка, очистка, 

охлаждение, тепловая об-

работка, хранение и 

транспортировка.  

(8 часов)  

Практическая работа № 5. Первичная обработка и 

сепарирование молока. Устройство, принцип работы 

сепараторов. Техника сепарирования. Установление возможных 

неполадок в работе сепаратора. Определение содержания жира в 

молоке и сливках. Расчеты, связанные с сепарированием. 

Технохимический контроль.  

6.  Технология питьевого 

молока и сливок.  

(6 часов)  

Практическая работа № 6. Общая молочных консервов и 

мороженного. Оценка качества сырья. Приготовление 

молочных консервов и мороженного. Анализ произведенных 

продуктов.  

7.  Кисломолочные продукты, 

их использование в питании 

населения и с.-х. животных.  

(6 часов)  

Практическая работа № 7. Общая технология 

кисломолочных продуктов (простокваша, кефир, ацидофилин, 

творог, сметана и др.). Приготовление заквасок. Анализ 

продуктов (отбор проб, органолептика, определение количества 

жира, определение кислотности, контроль режима пастеризации, 

фальсификации- 

8  

 

Основы маслоделия.  

Основы сыроделия. Мо-

лочные консервы вторичные 

продукты переработки 

молока.  

(8 часов)  

Практическая работа № 8. Общая технология масла и сыра. 

Оценка качества сырья. Сбивание сливок. Обработка масла, его 

формование и упаковка. Анализ масла: взятие проб, 

органолептика, определение кислотности, влаги, содержания 

соли, жира, температура плавления, фальсификации 

(маргарином, крахмалом, картофелем и тканевым жиром).  

Оценка качества сырья. Приготовление сыра. Посолка и 

созревание сыра. Его оценка. Общая технология сыра.  

 

6.2.Методические указания по организации самостоятельной 

работы  студентов. 

Аудиторная самостоятельная работа обучающихся.  

       Задачами самостоятельной работы студента по дисциплине «Технология   

производства  молоко и молочных продуктов» является: - расширение теоретических 

знаний студента по разделам дисциплины, изучаемым на лекционных занятиях;  - 

самостоятельное знакомство с некоторыми вопросами дисциплины; - овладение 

методиками выполнения практических заданий.  На самостоятельную работу 

студента в плане отводится 102часов.  Формами заданий для самостоятельной 

работы обучающихся в аудитории под контролем преподавателя являются: 

- контрольная работа;  - коллоквиум;  - тестирование;- самостоятельное изучение   



  

разделов дисциплины с помощью  специальной литературы и Интернет-ресурсов;  

- подготовку к мероприятиям текущего контроля (коллоквиумы и контрольные 

работы, опросы на лекциях тесты); - подготовку к промежуточной аттестации на 

основе лекционного материала и материала, изученного самостоятельно.  

Самостоятельная работа обучающихся в компьютерном классе (в 

дистанционном режиме) включает следующие организационные формы учебной 

деятельности: работа с электронным учебником, просмотр видеолекций, 

компьютерное тестирование, изучение дополнительных тем занятий, выполнение 

домашних заданий и т.д. 

Самостоятельная работа студента заключается в изучении некоторых 

разделов курса, выполнении и оформлении заданий, начатых во время 

практических занятий, подготовке рефератов. 

       6.3.Материалы для проведения текущего и 

промежуточного контроля знаний студентов. 

 
   В процессе освоения дисциплины «Технология  производства молоко и 

молочных продуктов» » студент должен посещать занятия лекционного типа, во 

время которых вести конспект; посещать занятия семинарского типа с 

обязательным выполнением всех заданий преподавателя в рабочей тетради для 

практических занятий. Изучать разделы и выполнять задания преподавателя,  

предусмотренные для самостоятельной работы. По окончанию изучения каждого 

раздела студент должен выполнить контрольные задания, ответить на 

контрольные вопросы, к конце студент выполняет тестовые задания. Оценка 

знаний, умений, навыков, характеризующих этапы формирования компетенций 

по дисциплине проводится в форме текущего контроля и промежуточной 

аттестации. 

     Текущий контроль проводится в течение семестра с целью определения 

уровня усвоения обучающимися знаний, формирования умений и навыков, для  

совершенствования методики обучения, организации учебной работы и оказания 

обучающимся индивидуальной помощи. К текущему контролю относятся 

проверка знаний, умений, навыков обучающихся: 



  

на занятиях (опрос, решение задач, тестирование (письменное или 

компьютерное), ответы (письменные или устные) на теоретические вопросы, 

решение практических задач и выполнение заданий на практическом занятии, 

выполнение контрольных работ. 

- по результатам выполнения индивидуальных заданий; 

- по результатам проверки качества конспектов лекций, рабочих тетрадей и 

иных материалов; 

- по результатам отчета обучающихся в ходе индивидуальной консультации 

преподавателя, проводимой в часы самостоятельной работы, по имеющимся 

задолженностям. Процедура промежуточной аттестации проходит в 

соответствии с Положением о проведении текущего контроля и промежуточной 

аттестации обучающихся по программам бакалавриата.     Промежуточная 

аттестация  осуществляется, в конце каждого семестра и представляет собой 

итоговую оценку знаний по дисциплине в виде сдачи  зачета  в  7 семестре. 

Контроль освоения компетенций 
 

№ 

п\п 

Вид контроля Контролируемые темы (разделы) Компетенции, 
компоненты которых 

контролируются 

1. Контрольная 

работа 

Физические свойства молока. Состав и 

свойства молока различных видов с.-х.  
 

 ПК-2 , ПК-8  

2. Реферат Технология молока и молочных продуктов.  ПК-2 , ПК-8 

3 Сдача зачета   По всему материалу ПК-2 , ПК-8 

 

7. Фонд оценочных средств для проведения текущего контроля 

успеваемости  и промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины 

                     7.  1. Примерная тематика рефератов  

Тематика рефератов может включать проекты новых или реконструкции 

действующих городских молочных заводов, молочно-консервных комбинатов, 

заводов сухого обезжиренного молока и заменителей цельного молока, 

сыродельных заводов, фабрик мороженого, а также проекты отдельных цехов 

этих предприятий с вариантным решением и технико-экономическим анализом.  

Допускается замена рефератов работой, содержащей исследования в области 

технологии молока и молочных продуктов.  

Реферат включает способы производства, схему технологических процессов, 

продуктовые расчеты, график работы оборудования, подбор и расчет 



  

оборудования, расчет площадей, обоснование технологических режимов 

производства молочных продуктов, технический и микробиологический кон-

троль.  

1. Пищевая и биологическая ценность пастеризованного молока и сливок. 

Характеристика продуктов.  

2. Технология питьевого пастеризованного молока и сливок.  

3. Технологические схемы производства. Обоснование режимов тепловой 

обработки и гомогенизации.  

4. Виды упаковки, способы упаковывания и режимы хранения.  

5. Пороки пастеризованного молока и сливок и меры их предупреждения.  

6. Стерилизованное молоко. Технологические схемы производства.  

7. Термоустойчивость молока, факторы, влияющие на термоустойчивость молока 

и способы ее повышения.  

8. Виды упаковки, способы упаковывания и режимы упаковки. Пороки 

стерилизованного молока и сливок и меры их предупреждения.  

9. Ассортимент кисломолочных напитков.  

10. Пищевая и биологическая ценность кисломолочных напитков продуктов. 

Характеристика напитков.  

11. Диетические и лечебные свойства кисломолочных продуктов.  

12. Виды и свойства микроорганизмов, используемых в производстве 

кисломолочных продуктов.  

13. Состав и технология заквасок для производства кисломолочных продуктов. 

Технологические схемы производства.  

14. Биотехнологические процессы, протекающие при производстве кисломо-

лочных продуктов.  

15. Биохимические и физико-химические основы производства сметаны. Способы 

производства: термостатный и резервуарный. Технологические схемы 

производства.  

16. Обоснование режимов тепловой обработки и гомогенизации сливок в 

производстве сметаны. Созревание сметаны, сущность процесса, режимы.  

17. Способы ускорения производства и повышения качества сметаны. Пороки 

сметаны и меры их предупреждения. Резервирование сметаны.  

18. Физико-химические основы производства творога.  

19. Способы коагуляции белков молока и их использование в производстве 

творога.  

20. Способы обезвоживания творожного сгустка.  

21. Традиционный и раздельный способы производства.  

22. Технологические схемы производства творога.  



  

23. Особенности нормализации молока в производстве творога традиционным 

способом и нормализации творога раздельным способом.  

24. Особенности производства отдельных видов творога.  

25. Основные направления совершенствования технологии творога, улучшения 

консистенции, увеличения сроков хранения.  

26. Замораживание творога как способ длительного хранения.  

27. Пороки творога и меры их предупреждения.  

28. Ассортимент мороженого. Пищевая и биологическая ценность.                               

Ха-рактеристика продуктов.  

29. Стабилизаторы, их виды и роль в производстве мороженого. Вкусовые и 

ароматические вещества, эмульгаторы.  

30. Технология мороженого. Технологические схемы производства.  

31. Способы расчета рецептур.  

32. Подготовка отдельных компонентов смеси.  

33. Пастеризация, гомогенизация, созревание смеси для мороженого.  

34. Фризерование и закаливание мороженого и их физико-химическая сущность. 

Влияние состава смеси и технологические факторов на взбитость, размеры 

кристаллов льда и массу вымороженной влаги.  

35. Пути повышения качества мороженого. Пороки мороженого и меры их 

предупреждения.  

 

  7. 2.Тесты для текущего контроля обучающихся 

 
Молоко как сырье для производства сыров  

1. Приведи в соответствие нормы титруемой кислотности для молока-сырья:  

а. от 16,0 до 19,0 0Т г. коровьего  

б. от 17,0 до 28,0 0Т д. козьего  

в. от 20,0 до 28,0 0Т е. овечьего  

 

2. Приведи в соответствие нормы массовой доли белка для молока-сырья:  

а. не менее 2,8 % г. коровьего  

б. не менее 3,0 % д. козьего  

в. не менее 5,0 % е. овечьего  

3. Приведи в соответствие нормы массовой доли жира для молока-сырья:  

а. не менее 3,1 % г. козьего  

б. не менее 3,0 % д. коровьего  

в. не менее 4,0 % е. овечьего  

4. Для сыроделия большое значение имеет отношение содержания в молоке казеина к:  

а. жиру  

б. лактозе  

в. воде  

5. Как определить примесь стародойного молока или молозива в сборном молоке?  

а. по кислотности  



  

б. по жирности  

в. по органолептической оценке  

г. с помощью препарата "Мастоприм"  

6. Какой из перечисленных факторов не является показателем сыропригодности молока? 

а. примесь маститного молока  

б. примесь молозива  

в. фальсифицированное молоко  

г. температура молока  

7. Какой из перечисленных методов не определяет понятие сыропригодность моло-ка?  

а. бродильная проба  

б. сычужная проба  

в. проба на редуктазу  

г. проба на фосфатазу  

8. За какое время под действием сычужного фермента образуется сгусток из нор-мально 

свертывающегося молока при проведении сычужной пробы ?  

а. 5 минут  

б. 10 минут  

в. от 16 до 40 минут  

г. более 40 минут  

9. Выбери микробиологические показатели, соответствующие молоку-сырью для 

сыроделия.  

а. уровень бактериальной обсемененности - I класс  

б. уровень бактериальной обсемененности - II класс  

в. уровень бактериальной обсемененности - III класс  

г. КМА·ФАнМ не более 1· 106 КОЕ/см3  

д. КМА·ФАнМ не более 1· 104 КОЕ/см3  

е. сычужно-бродильная проба - I класс  

ж. сычужно-бродильная проба - II класс  

10. К порокам молока технического происхождения относятся:  

а. механическая загрязненность молока  

б. металлический привкус  

в. горький вкус  

г. салистый вкус  

Подготовка молока к свертыванию  

1. Подготовка молока к свертыванию включает следующие технологические операции:  

а. созревание молока  

б. гомогенизация  

в. нормализация  

г. пастеризация  

д. внесение бактериальной закваски и сычужного фермента  

2. Цель созревания молока:  

а. гидролизовать часть белков  

б. снизить окислительно-востановительный потенциал  

в. повысить окислительно-востановительный потенциал  

г. перевести часть солей кальция в растворимое состояние  

д. перевести часть солей кальция в нерастворимое состояние  



  

3. Как изменяется казеин при созревании молока ?  

а. не изменяется  

б. укрупняется  

в. происходит деминерализация ККФК  

4. С какой целью при созревании молока добавляют хлорид кальция (CaCl2)?  

а. нарушить солевое равновесие  

б. предупредить появление горького вкуса  

в. восстановить солевое равновесие г. активизировать молочнокислое брожение  

5. Назовите режимы пастеризации для сыров с высокой температурой второго 

нагревания.  

а. 71-72 °С с выдержкой 20-25 с  

б. 74-76 °С с выдержкой 20-25 с  

в. 80-85 °С  

г. 90-95 °С  

6. Назовите режимы пастеризации для сыров с низкой температурой второго нагре-вания.  

а. 71-72 0С с выдержкой 20-25 с  

б. 74-76 0С с выдержкой 20-25 с  

в. 80-85 0С  

г. 90-95 0С  

7. Концентрация жизнеспособных клеток микроорганизмов в бактериальных препа-ратах 

и концентратах следующая:  

а. (100-150)·109 КОЕ/г  

б. (100-150)·109 КОЕ/см3  

в. (1-2)·109 КОЕ/г  

г. (1-2)·109 КОЕ/см3  

8. Какие микроорганизмы входят в состав заквасок для сыров с низкой температу-рой 

второго нагревания ?  

а. Str. lactis, Str. cremoris, Str. citrovorus, Str. paracitrovorus, Str. diacetilactis, Str. acetoinicus  

б. L. рlantarum, L. casei, Str. thermophilus, L. helveticum, L. lactis  

в. Str. lactis, Str. cremoris, Str. paracitrovorus, Str. thermophilus, L. helveticum  

9. Какие микроорганизмы входят в состав заквасок для сыров с высокой температу-рой 

второго нагревания  

а. Str. lactis, Str. cremoris, Str. citrovorus, Str. paracitrovorus, Str. diacetilactis, Str. acetoinicus  

б. L. рlantarum, L. casei, Str. thermophilus, L. helveticum, L. lactis  

в. Str. lactis, Str. cremoris, Str. paracitrovorus, L. helveticum, пропионовокислые бак-терии  

10. Для чего в молоко при производстве сыра вносятся азотнокислые калий или натрий  

а. для обеспечения вкусовых достоинств сыра  

б. для предотвращения вспучивания сыров  

в. для улучшения свертывающей активности молока  

г. Для предотвращения развития плесеней и грибов  

11. В каком количестве при производстве твердых сыров вносится хлорид кальция ?  

а. 40 г на 1000 кг молока  

б. 70 г на 1000 кг молока  

в. 400г на 1000 кг молока  

г. 400 г на 100 кг молока  



  

12. Укажите технологические приемы предотвращения раннего вспучивания сыров с 

высокой температурой второго нагревания.  

а. Добавление в молоко хлорида кальция  

б. Использование активной закваски  

в. Использование зрелого молока  

г. Использование нитрата натрия  

Свертывание молока и обработка сгустка  

1. Какова цель второго нагревания при выработке сычужных сыров?  

а. активизация молочнокислого брожения б. сокращение продолжительности созревания сыра  

в. регулирование содержания влаги в сыре  

г. сокращение продолжительности созревания  

2. Какой из перечисленных препаратов относится к молокосвертывющим микробно-го 

происхождения  

а. сычужный фермент  

б. пепсин  

в. ферментный препарат ВНИИМС  

г. мезентерин  

3. При нормальной кислотности и жирности смеси температура свертывания со-ставляет:  

а. 32-35 0С  

б. 43-45 0С  

в. 40-41 0С  

г. 20-25 0С  

4. Расположите последовательно следующие технологические операции при обработ-ке 

сгустка: а. отбор сыворотки, б. второе нагревание, в. разрезка сгустка, г.постановка сырного 

зерна.  

5. Основная часть зерна для сыров с высокой температурой второго нагревания по-сле 

постановки должна соответствовать следующим размерам:  

а. 6±1 мм  

б. 9±1 мм  

в. 11±1 мм  

г. 3±1 мм  

6. Общая продолжительность процесса от начала резки до второго нагревания со-

ставляет в среднем для сыров с высокой температурой второго нагревания:  

а. 60±10 мин  

б. 25±10 мин  

в. менее 15 мин  

7. Приведи в соответствие: вид сыра - температура второго нагревания  

а. сыр советский г. 52-55 0С  

б. сыр голландский д. 38-42 0С  

в. сыр горный е. 48-52 0С  

8. При обработке сырного зерна количество добавляемой воды в сыворотку обычно 

составляет:  

а. 5-15 %  

б. 20-30 %  

в. 40-50 %  



  

9. Доза поваренной соли, используемой для частичной посолки в зерне обычно со-

ставляет:  

а. от 200 до 300 г на 100 кг перерабатываемого молока  

б. от 100 до 150 г на 100 кг перерабатываемого молока  

в. менее 100 г на 100 кг перерабатываемого молока  

10. Продолжительность вымешивания сырного зерна после второго нагревания для 

сыров низкой температурой второго нагревания составляет:  

а. 20-60 минут  

б. менее 20 минут  

в. более 60 минут  

11. Какова цель разрезки сгустка при выработке сычужных сыров?  

а. ускорение синерезиса сычужного сгустка  

б. получение зерна необходимого размера  

в. улучшение формование сыра г. получение определенного размера головки сыра  

12. Какие биохимические изменения происходят в сырной массе в период чеддериза-ции?  

а. накопление значительного количества молочной кислоты  

б. повышение массовой доли влаги в сыре  

в. накопление продуктов протеолиза  

г. стабилизация ККФК  

Формование, самопрессование, посолка сыров  

1. При формовании из пласта рисунок сыры получается следующий:  

а. рисунок из правильных круглых глазков  

б. пустоты неправильной угловатой формы  

в. рисунок из правильных круглых глазков и пустот неправильной угловатой фор-мы  

2. При формовании наливом или насыпью рисунок сыры получается следующий:  

а. рисунок из правильных круглых глазков  

б. пустоты неправильной угловатой формы  

в. рисунок из правильных круглых глазков и пустот неправильной угловатой фор-мы  

3. Прессование сыров проводят при следующих давлениях:  

-минимальном давлении  

-максимальном давлении  

+начинают с минимального, постепенно повышая его до максимального  

4. Температура в процессе прессования сыра должна быть:  

а. от 16 до 20 0С  

б. от 10 до 15 0С  

в. от 25 до 30 0С  

г. от 35 до 40 0С  

5. При посолке сыра в рассоле его концентрация составляет:  

а. 18-20 %  

б. 25-30 %  

в. 5-10 %  

г. 1-4 %  

6. При одинаковой массе быстрее просаливаются сыры имеющие форму:  

а. бруска  

б. шара  

в. цилиндра  



  

7. Температура рассола при посолке сыра устанавливается в пределах:  

а. от 8 до 12 0С  

б. от 16 до 20 0С  

в. от 0 до 6 0С  

г. от 20 до 25 0С  

8. В процессе посолки кислотность рассола:  

а. повышается  

б. снижается  

в. не изменяется  

9. В процессе посолки кислотность рассола не должна превышать:  

а. 35 0Т  

б. 20 0Т  

в. 45 0Т  

г. 60 0Т  

10. Что влияет на продолжительность посолки сыра в рассоле ?  

а. массовая доля жира 

б. продолжительность созревания  

в. массовая доля влаги в сыре  

г. частичная посолка в зерне  

д. вид закваски  

11. Какова цель частичной посолки сыра в зерне ?  

а. улучшение вкуса  

б. сокращение продолжительности посолки сыра в рассоле  

в. ускорение обработки сырного зерна  

г. ускорение созревания сыра  

Созревание сыра  

1. Созревание сыра происходит под действием:  

а. сычужного фермента  

б. ферментов молочнокислых бактерий  

в. сычужного фермента и ферментов молочнокислых бактерий  

2. Какие вещества обуславливают специфический перечный вкус сыра Рокфор?  

а. Аминокислоты и другие продукты протеолиза  

б. Молочная кислота и ее соли  

в. Минеральные вещества сыра  

3. С какой целью применяется повышенная температура (20-25 0С) в бродильной камере 

при созревании сыров с высокой температурой второго н6агревания?  

а. для развития термофильных молочнокислых палочек  

б. для развития пропионовокислой микрофлоры  

в. для ускорения созревания сыра  

г. для развития термофильных молочнокислых стрептококков  

4. Температура созревания твердых сыров с низкой температурой второго нагрева-ния 

находится в пределах:  

а. 12-15 0С  

б. 22-25 0С  

в. 5-10 0С  

г. 30-35 0С  



  

5. Температура созревания твердых сыров с высокой температурой второго нагре-вания 

находится в пределах:  

а. 22-25 0С  

б. 12-15 0С  

в. 30-35 0С  

г. 5-10 0С  

6. В созревании сыров самая большая роль принадлежит:  

а. белкам  

б. жирам  

в. углеводам  

г. минеральным веществам  

7. При созревании сыра на долю углекислого газа приходится:  

а. 90 %  

б. 50 %  

в. 20 %  

г. 10 %  

8. В процессе созревания наиболее глубоким изменениям подвергаются:  

а. молочный сахар  

б. белки  

в. жиры  

г. минеральные вещества  

д. витамины  

9. В каких сырах интенсивность распада жира и накопление летучих жирных кислот в 

процессе созревания ниже?  

а. твердых  

б. мягких  

10. Ускорить процесс созревания сыров можно следующими методами:  

а. увеличение дозы закваски  

б. использование микроэлементов  

в. увеличение дозы хлорида кальция  

г. внесение нитрата натрия  

д. подбором более активных штаммов молочнокислых бактерий  

11. Целями ухода за сыром в процессе созревания являются:  

а. ускорение образования защитной корочки на поверхности сыра  

б. предупреждение развития плесени  

в. сокращение потерь сыра в результате усушки  

г. стимулирование ферментативных процессов  

д. увеличение массовой доли влаги в сыре  

12. Какую консистенцию приобретает сырная масса после чеддеризации при выра-ботке 

сыра Чеддер?  

а. консистенция никак не изменяется  

б. становится более плотной  

в. становится слоисто-волокнистой  

г. становится однородной, мягкой  

13. Каким образом развитие молочнокислых бактерий влияет на развитие плесени 

Penicillium roqueforti при созревании сыра Рокфор?  



  

а. никак не влияет  

б. рост плесени усиливается  

в. подавляется развитие молочнокислых бактерий  

г. рост плесени ингибируется  

Пороки сыров  

1. Порок консистенции сыра, обусловленный недостаточным развитием молочно-кислых 

бактерий, а также излишней обсушкой сырного зерна и низким содержанием влаги в сыре 

после прессования, называется:  

а. резинистая консистенция  

б. колющаяся консистенция  

в. крошливая консистенция  

г. мажущаяся консистенция  

2. Порок, появлению которого способствуют вяло протекающий кисломолочный процесс, 

высокое значение рН, низкая концентрация соли в сыре и высокая темпе-ратура в 

солильном отделении, называется:  

а. вспучивание сыров  

б. слепой сыр  

в. редкий и мелкий рисунок  

3. Порок рисунка, появлению которого способствует переработка незрелого молока, 

внесение малой дозы бактериальной закваски, низкая температура посола и созре-вания 

сыров, называется:  

а. вспучивание сыров  

б. слепой сыр  

в. редкий и мелкий рисунок  

4. Какой из перечисленных пороков сыра вызывается окислением молочного жира?  

а. мыльный привкус  

б. слепой сыр  

в. горький вкус  

г. самокол  

5. Порок вкуса, появлению которого способствует использование молока повышенной 

кислотности, интенсивное размножение молочнокислых бактерий и излишне высокий 

уровень активной кислотности сыра после прессования, называется:  

а. кислый вкус  

б. слабовыраженный вкус  

в. горький вкус  

г. аммиачный вкус  

6. Какой из перечисленных пороков сыра вызывается попаданием в молоко бактерий 

группы кишечной палочки?  

а. свищ  

б. крошливое тесто  

в. раннее вспучивание  

г. коричневые пятна  

Особенности технологии отдельных видов сыров  

1. Какая технологическая операция позволяет при выработки сыра Рокфор создать 

лучшие условия для развития микрофлоры?  

а. созревание в полимерной пленке  



  

б. длительный период созревания  

в. ежедневная в течении 10 дней мойка головки сыра  

г. равномерное прокалывание по всей толще сыра  

2. При выработке какого типа сыра используют термокислотный способ свертывания?  

а. адыгейский  

б. латвийский  

в. голландский  

г. сулугуни  

3. К сырам какого типа относится "Адыгейский"?  

а. к твердым  

б. к полутвердым  

в. к кисломолочным  

г. к рассольным  

4. Какую массу имеет швейцарский сыр?  

а. 50-100 кг  

б. 11-18 кг  

в. 6-8 кг  

г. 8-12 кг  

5. Основные факторы определяющие видовые особенности сыров с высокой темпе-

ратурой второго нагревания:  

а. пониженная после прессования влажность сыра (от 38 до 42%)  

б. влажность сыра после прессования 43-48 %  

в. применение бактериальных заквасок, состоящих из мезофильных и термофиль-ных 

молочнокислых стрептококков и молочнокислых палочек  

г. применение бактериальных заквасок, состоящих в основном из мезофильных и 

термофильных молочнокислых стрептококков с добавлением при выработке некоторых видов 

сыров - болгарской палочки, ацидофильной палочки  

д. применение в процессе созревания нескольких температурных режимов: 10…12 0С, 17…18 

0С, 22…25 0С  

е. применение в процессе созревания нескольких температурных режимов: 10…12 0С, 14…16 

0С, 10…12 0С  

6. К сырам с высокой температурой второго нагревания относятся:  

а. швейцарский  

б. Советский  

в. Горный  

г. Голандский  

д. Костромской  

е. Эстонский  

7. Какая технологическая операция исключается при выработке мягких сыров?  

а. формование  

б. самопрессование  

в. прессование  

г. посолка  

8. Какой из перечисленных сыров относится к мягким?  

а. Сулугуни  

б. Голландский  



  

в. Брынза  

г. Русский Камамбер  

9. К сырым с низкой температурой второго нагревания и высоким уровнем молоч-

нокислого брожения относятся следующие сыры:  

а. Советский  

б. Голландский  

в. Адыгейский  

г. Брынза  

д. Чеддер  

е. Российский  

10. Характерной особенностью получения сыра Чеддер является:  

а. использование молока повышенной кислотности  

б. дополнительное созревание сырной массы  

в. исключение процесса раскисления  

г. посолка в рассоле  

д. раскисление сыворотки при обработке сырного зерна  

11. Какие из перечисленных сыров относятся к рассольным?  

а. Брынза  

б. Сулугуни  

в. Чеддр  

г. Российский  

д. Адыгейский  

12. Содержание поваренной соли в рассольных сырах составляет:  

а. 4-7 %  

б. 1,8-2,5 %  

в. 1-1,5 %  

13. Отличительные особенности технологии мягких сыров:  

а. применение высоких температур пастеризации (от 76 – 80 0С с выдержкой 20 с до 90 – 95 0С 

без выдержки)  

б. внесение в молоко повышенных доз бактериальных заквасок (1,5-2,5 %),  

в. отсутствие второго нагревания  

г. посолка в рассоле  

д. чеддеризация сырной массы  

Сыры плавленые  

1. Какие вещества обуславливают вкус и аромат копчения в копченом колбасном 

плавленом сыре?  

а. свободные аминокислоты  

б. специи и пряности  

в. фенолы и карбонильные соединения г. минеральные соли  

2. На какие видовые группы приято делить плавленые сыры?  

а. Ломтевые  

б. Колбасные  

в. Патсообразные  

г. Сладкие  

д. Консервные  

е. К обеду  



  

ж. Соленые  

з. Сливочные  

3. Плавленый сыр, подвергнутый термообработке в жесткой таре при температуре от 75 

до 85 0С, называется:  

а. пастеризованный плавленый сыр  

б. плавленыый сырный продукт  

в. плавленыый сырный продукт  

4. Расположите последовательно следующие технологические операции при произ-водстве 

плавленого сыра:  

а. обработка сырья,  

б. гомогенизация,  

в. плавление,  

б. фасование,  

г. составление смеси,  

д. измельчение сырья,  

е. подбор сырья,  

ж. охлаждение  

5. Общее количество вводимых солей-плавителей не должно превышать:  

а. 3 %  

б. 4 %  

в. 5 %  

6. С какой целью при производстве плавленых сыров измельченное сырье в присут-ствии 

солей-плавителей выдерживают в течении 2-3 часов?  

а. для набухания белков  

б. для диспергирования жира  

в. для повышения активной кислотности  

7. Температура плавления сырной массы колеблется в пределах:  

а. 75-80 0С  

б. 85-95 0С  

в. 60-65 0С  

г. 50-55 0С  

8. При производстве плавленых сыров применяют следующие режимы гомогенизации:  

а. температура гомогенизации 75-80 0С  

б. температура гомогенизации 60-65 0С  

в. давление гомогенизации 9,8-14,7 МПа  

д. давление гомогенизации 6,5-8 МПа  

9. При производстве плавленых сыров использование недостаточно зрелого сырья 

приводит к появлению такого порока как:  

а. слабовыраженный вкус  

б. салистый вкус  

в. щелочной привкус  

Контроль производства сыров  

1. Контроль производства сыров охватывает следующие стороны контроля на пред-

приятии, направленные на обеспечение выпуска продукции гарантированного каче-ства:  

а. входной контроль сырья, компонентов, материалов  

б. производственный контроль  



  

в. приемочный контроль готовой продукции  

г. микробиологический контроль сырья, производства, готовой продукции  

д. контроль тары, упаковки и маркировки  

е. контроль санитарного состояния производства  

ж. входной контроль сырья только в случае подозрения на фальсификацию  

2. Параметры контроля технологического процесса производства сыра следующие:  

а. сенсорные (органолептические показатели)  

б. температура продукта и помещения  

в. кислотность: титруемая и активная  

г. массовая доля жира, белка, влаги, поваренной соли  

д. относительная влажность воздуха в помещении  

е. продолжительность процесса  

ж. выход продукта  

з. расход сырья  

3. Исследуемые технологические процессы и материалы при организации микробио-

логического контроля на сыродельном предприятии:  

а. сырье, поступающее на предприятие  

б. производство закваски для сыра  

в. производство сыра  

г. вспомогательные материалы  

д. санитарно-гигиеническое состояние производства  

4. Преимущества созревания сыров в полимерной пленке:  

а. снижение затрат труда по уходу за сыром  

б. сокращение потерь сыра  

в. исключение усушки сыра  

г. повышение массовой доли влаги в сыре  

д. сокращение сроков созревания  

 

    7.3. Вопросы к коллоквиуму 

 

1. Состав, структура и виды сливочного масла. Пищевая ценность масла.  

2. Физико-химическая сущность промышленных способов получения сливочного 

как преобразование дисперсии жир/вода в дисперсию вода/жир.  

3. Способы производства масла.  

4. Подготовка сырья к переработке на масло.  

5. Требования к качеству молока и сливок.  

6. Схема технологического процесса производства масла способом сбивания на 

маслоизготовителях периодического и непрерывного действия.  

7. Получение сливок требуемой жирности, пастеризация и дезодорация сливок. 

Низкотемпературная обработка сливок (физическое созревание).  

8. Сущность и назначение созревания сливок. Факторы, интенсифицирующие 

процесс физического созревания сливок.  



  

9. Сбивание сливок. Современные представления о механизме масло-образования 

при сбивании сливок.  

10. Сбивание сливок на маслоизготовителях периодического действия.  

11. Факторы влияющие на скорость сбивания, консистенцию масла и степень 

использования жира.  

12. Промывка и механическая обработка масляного зерна. Регулирование 

содержания влаги.  

13. Сбивание сливок на маслоизготовителях непрерывного действия, особенности 

сбивания и регулирования влажности и параметров механической обработки.  

14. Схема технологического процесса производства масла способом 

преобразования высокожирных сливок.  

15. Получение и тепловая обработка сливок средней жирности. Получение и 

нормализация высокожирных сливок. Состав и свойства высокожирных сливок.  

16. Физико-химическая сущность преобразования высокожирных сли-вок в масло 

путем их термомеханической обработки на маслообразователях.  

17. Процессы, последовательно протекающие при термомеханической обработке: 

охлаждение высокожирных сливок до температуры начала кристаллизации 

основной массы глицеридов молочного жира, дестабилизации жировой эмульсии 

и кристаллизация молочного жира, формирование струк-туры масла.  

18. Факторы влияющие на формирование структуры и способы ее регулирования.  

19. Особенности технологии вологодского, любительского, крестьян-ского, 

российского, бутербродного масла и масла с повышенным содержание СОМО и 

вкусовыми наполнителями.  

20. Особенности технологии кисло-сливочного масла. Бактериальные закваски и 

требования к ним. Способы и режимы сквашивания сливок.  

21. Особенности технологии масла с частичной заменой молочного жира на 

растительный.  

22. Технология стерилизованного масла, топленого масла и молочного жира 

23. Фасование и упаковывание масла. Режимы хранения. Оценка качества.  

24. Пороки сливочного масла и меры их предупреждения.  

 

7.4. Перечень вопросов выносимых на зачет по дисциплине 

«Технология молока и  молочных продуктов» 

 

1. Нормализация молока в производстве цельномолочных продуктов (молоко 

пастеризованное, кефир, сметана, творог).  



  

2. Технология стерилизованного молока двухступенчатым способом.  

3. Технология творога кислотным способом.  

4. Молочнокислое и спиртовое брожение в производстве кисломолочных 

напитков.  

5. Молочнокислое и спиртовое брожение в производстве кисломолочных 

напитков.  

6. Гомогенизация в производстве цельномолочных продуктов. Сущность, 

режимы, контроль эффективности процесса.  

7. Биохимические процессы, протекающие при производстве кисломолочных 

напитков.  

8. Консервирование молока, молочного сырья обезвоживанием. Сущность, 

требования, промышленные способы обезвоживания.  

9. Технология мороженого. Характеристика сырья.  

10. Сушка в производстве молочных продуктов. Виды связи влаги с материа-лом. 

Кривая сушки.  

11. Формирование качества мороженого при фризеровании и закаливании смеси.  

12. Технология молока цельного сухого.  

13. Особенности питания детей грудного возраста. Пищевые и защитные свойства 

женского молока. Составов и свойства женского и коровьего молока. Принципы 

создания заменителей женского молока. Пути адаптации детских молочных 

продуктов к женскому молоку.  

14. Технология молока сгущенного стерилизованного.  

15. Обоснование выбора режимов тепловой обработки в производстве кис-

ломолочных напитков. Теория пастеризации. Новые способы тепловой обработки.  

16. Технология кефира резервуарным способом.  

17. Технология сухих молочных продуктов. Виды и характеристика продук-тов.  

18. Технология детских молочных продуктов “Виталакт” и “Малютка”  

19. Технология творога на линии Я2-ОВВ.  

20. Способы производства кисломолочных напитков.  

21. Классификация и основной ассортимент молочных консервов.  

22. Обоснование выбора режимов стерилизации в производстве молока сте-

рилизованного. Контроль эффективности стерилизации.  

23. Технология производства детского кефира и детского творога.  

24. Технология приготовления сахарного сиропа в производстве молока цель-ного 

сгущенного с сахаром. Требования к сахару-песку.  

25. Технология приготовления заквасок для производства кисломолочных 

продуктов.  

26. Новые виды мороженого. Особенности состава и свойств. Пороки моро-

женого и меры их предупреждения.  



  

27. Вакуум-выпарные аппараты, используемые в молочно-консервной про-

мышленности. Изменение состава продуктов при сгущении.  

28. Микрофлора и ее отношение к значениям показателя активности воды 

пищевых продуктов.  

29. Технология молока “Отборное”. Обоснование режимов производства.  

30. Технология творога на поточно-механизированной линии Я9-ОПТ.  

31. Технология молока пастеризованного. Аппаратурно-технологическая схема 

производства молока пастеризованного “Особое”. Факторы, повышающие 

хранимоспособность молока пастеризованного.  

32. Технология кисломолочного напитка “Тонус”. Обоснование режимов 

производства.  

33. Технология сгущенного стерилизованного молока. Основные технологи-

ческие операции. Режимы. Расчеты по регулированию состава.  

34. Новые виды молока пастеризованного. Особенности технологии молока 

“Отборное”.  

35. Технология творога кислотным способом.  

36. Обоснование режимов стерилизации в производстве продуктов консерви-

рования молока. Расчет эффективности стерилизации для гидростатиче-ских и 

роторных стерилизаторов.  

37. Физическая сущность процесса фризерования. Технологические факторы, 

влияющие на процесс фризерования.  

38. Возможные пороки молочных консервов и меры их предупреждения.  

39. Технология стерилизованного молока с применением пароконтактного 

способа нагрева.  

40. Технология йогурта. Обоснование режимов производства.  

41. Технологические параметры сгущения молока. Организация процесса вы-

паривания.  

42. Технология стерилизованного молока с применением косвенного способа 

нагрева.  

43. Технология сметаны. Обоснование режимов производства.  

44. Кристаллизация лактозы в молоке цельном сгущенном с сахаром. Сущ-ность, 

режимы, аппаратурное оформление процесса. Методы контроля.  

45. Физико-химические изменения составных частей молока при кислотной и 

кислотно-сычужной коагуляции. Факторы, влияющие на интенсивность 

отделения сыворотки из сгустка.  

46. Технологическая схема производства продуктов консервирования цельного 

молока с сахаром. Основные технологические операции. Режимы. Расчеты по 

регулированию состава.  

47. Технология кисломолочных напитков с бифидобактериями.  



  

48. Роль процесса гомогенизации в формировании структуры сметаны. Соле-вое 

равновесие, как фактор стабильности белков молока. Способы стаби-лизации 

белков.  

49. Технология восстановленного молока. Обоснование режимов производ-ства. 

Факторы влияющие на качество продукта.  

50. Особенности технологии сметаны с массовой долей жира 20, 25 %.  

51. Физико-химические изменения в молоке при тепловой обработке в про-цессе 

производства сгущенных молочных консервов. Эффективность па-стеризации. 

Критерий Пастера.  

52. Технология йогурта. Обоснование режимов производства.  

53. Технология стерилизованного молока с использованием стерилизации пе-

риодическим способом.  

54. Охлаждение и резервирование молока. Изменение физико-химических свойств 

молока при длительном низкотемпературном хранении.  

55. Технология витаминизированных цельномолочных продуктов. Факторы, 

влияющие на сохранность витаминов.  

56. Особенности технологии сметаны с массовой долей жира 10, 15 %. Обос-

нование режимов производства. Факторы влияющие на качество продукта.  

57. Расчеты консервирующих средств, добавок, наполнителей. Выход про-дукта.  

58. Технология сметаны. Физико-химические изменения белков, лактозы, жира в 

процессе сквашивания.  

59. Технология мороженого на молочной основе. Обоснование режимов про-

изводства. Факторы влияющие на качество продукта.  

60. Расчеты компонентов нормализации в производстве молочных консервов.  

61. Состав и свойства заквасок для производства сметаны. Сущность биохи-

мических процессов, протекающих при сквашивании сливок и созревании при 

производстве сметаны.  

62. Требования к качеству сырья для производства восстановленного молока. 

Обоснование режимов производства модифицированного и рекомбиниро-ванного 

молока пастеризованного.  

63. Технология молока цельного сгущенного с сахаром. Аппаратурно-

технологическая схема производства.  

64. Технология творожных изделий. Пороки творога.  

65. Технология кефира. Аппаратурно-технологическая схема производства. 

Факторы влияющие на качество кефира.  

66. Очистка молока от примесей и микроорганизмов. Бактофугирование  

67. Технология простокваши, состав заквасок, наполнители, способы произ-

водства. Обоснование режимов производства.  



  

68. Нормализация молока в производстве цельномолочных продуктов (молоко 

пастеризованное, кефир, сметана, творог).  

69. Технологические параметры сгущения молока. Организация процесса вы-

паривания.  

70. Раздельный способ производства творога. Обоснование режимов произ-

водства. Факторы влияющие на качество продукта.  

71. Новые виды цельномолочных продуктов. Особенности состава и свойств.  

72. Требование к качеству молока для производства продуктов консервирова-ния 

молока .  

73. Технология творога кислотно-сычужным способом. Обоснование режимов 

производства. Факторы влияющие на качество продукта.  

74. Технология стерилизованного молока на линии “Стеритерм”.  

75. Теоретические основы и принципы консервирования. Биоз, ценоанабиоз, 

абиоз. Ацидоанабиоз, психроанабиоз, криоанабиоз, ксероанабиоз, осмоан-абиоз.  

76. Общая технологическая схема производства натуральных сыров.  

77. Сыропригодность молока. Влияние отклонений на технологический про-цесс 

производства сыра. 

78. Резервирование и созревание молока, их роль в производстве сыра.  

79. Пастеризация молока в сыроделии, обоснование режимов пастеризации.  

80. Бактериальные закваски используемые в сыроделии, их виды, состав и 

свойства.  

81. Сычужное свертывание молока. Ферменты, применяемые для свертыва-ния 

молока.  

82. Сычужное свертывание молока. Факторы, влияющие на продолжитель-ность 

свертывания и плотность сгустка.  

83. Сычужное свертывание молока. Биохимическая сущность действия сы-

чужного фермента.  

84. Свойства сгустка. Факторы, влияющие на степень и скорость выделения 

сыворотки при обработке сгустка.  

85. Формование и прессование сыра.  

86. Посолка сыра. Назначение и способы. Диффузионно-осмотические про-цессы 

при посолке.  

87. Созревание сыров. Формирование органолептических свойств сыра и об-

разование рисунка.  

88. Созревание сыра. Роль и изменение составных частей сырной массы при 

созревании.  

89. Уход за сыром во время созревания.  

90. Роль и изменение составных частей сырной массы при созревании сыра.  



  

91. Созревание сыров как сложный биохимический и физико-химический 

процесс.  

92. Общая технологическая схема производства натуральных сыров. Обосно-

вание технологических режимов.  

93. Обоснование технологических режимов производства сыров с низкой 

температурой второго нагревания.  

94. Особенности технологии сыров с высокой температурой второго нагрева-ния.  

95. Обоснование технологических режимов производства твердых прессуемых 

сыров с высокой температурой второго нагревания.  

96. Пороки мягких сыров и меры их предупреждения.  

97. Технология сыров, созревающих в рассоле.  

98. Технология мягких сыров.  

99. Совершенствование и интенсификация производства сыра.  

100. Пороки натуральных сыров и меры их предупреждения.  

101. Пороки натуральных сыров и меры их предупреждения.  

102. Технология плавленых сыров. Подбор сырья для производства плавленых 

сыров.  

103. Пороки плавленых сыров и меры их предупреждения.  

104. Оценка качества, пороки натурального сыра и меры их предупреждения.  

105. История развития отечественного маслоделия. Концепция развития 

маслоделия в России в ХХ1 веке.  

106. Ресурсосберегающая технология в маслоделии.  

107. Классификация сливочного масла.  

108. Структура и консистенция сливочного масла.  

109. Характеристика, пищевая и биологическая сущность масла.  

110. Требования, предъявляемые к сырью в маслоделии. Сортировка сливок и 

повышение их качества.  

111. Химический состав сливочного масла.  

112. Пастеризация и дезодорация сливок при производстве масла.  

113. Технология производства масла методом преобразования высокожирных 

сливок.  

114. Преобразование высокожирных сливок в масло..  

115. Технологическая схема производства масла методом сбивания. Сбивание 

сливок. Факторы, влияющие на процесс сбивания сливок.  

116. Низкотемпературная подготовка сливок к сбиванию. Сущность, режимы.  

117. Обработка масляного зерна при производстве масла.  

118. Промывка и обработка масляного зерна, влияние их на структуру и свойства 

масла.  

119. Особенности ГОСТа на «Масло коровье».  



  

120. Реологические показатели масла. Пути улучшения консистенции сли-вочного 

масла.  

121. Характеристика микробиологических процессов, происходящих в масле при 

производстве и хранении.  

122. Приоритетные направления в маслоделии. Разработка нового ассорти-мента в 

соответствии с требованиями сбалансированного питания.  

123. Способы производства сливочного масла. Их характеристика, преиму-щества 

и недостатки.  

124. Особенности технологии масла с наполнителями (шоколадное, фруктовое, 

медовое).  

125. Особенности технологии комбинированного масла.  

 

8.Учебно-методическое и материально-техническое обеспечение 

дисциплины «Технология  производства  молока и молочных продуктов» 

8.1 Учебная литература 

1. Мамаев, А.В. Молочное дело [Электронный ресурс ] / А.В. МамаевЛ.Д. 

Самусенко. - "Лань" 2013.- 384 с. Режим доступа: http://е.lanbook.com/ 

2. Горбатов, К.К. Химия и физика молока [Текст] : учебник / К.К.Горбатов. - 

СПб.: ГИОРД. - 2013. – 288 с. 

3.Гудков, А. В. Сыроделие: технологические, биологические и физико-

химический аспекты [Текст : уч. /А.В. Гудков. - М.: ДеЛипринт, 2003.- 800 с. 

4.Кугенев, П.В. Практикум по молочному делу [Текст] : учебник / П.В. Кугенев. - 

изд. 6-е переработанное и доп.: Агропромиздат, 2008. – 224 с. 

5.Коряжнов, В.П. Практикум по ветеринарно - санитарной экспертизе мо-лока и 

молочных продуктов [Текст] : учебник / В.П. Коряжнов, В.А. Ма-каров. - М.: 

Колос, 1981. – 234 с. 

6.Крусь, Г. И. Методы исследования молока и молочных продуктов [Текст] : 

учебник/Г.И. Крусь, А.М. Шалыгина, З.В. Волокитина.- М.: Колос, 2000.-368 с. 

7.Кретинин, В.К. Микробиология молока и молочных продуктов [Текст] : учебник 

/ В.К. Кретинин. – Орел, 2013. 

 



  

8.2. Интернет-ресурсы 

http://fizrast.ru/sitemap.html http://www.don-

agro.ru http://xn-80abucjiibhv9a.xn-plai/ 

http://www.agroxxi.ru/ (РГБ) 

 http://elibrary.rsl.ru Научная электронная библиотека 

http://elibrary.ru/default.asp Российская национальная библиотека 

http://primo.nlr.ru http://nbmgu.ruЭлектронная библиотека Российской 

государственной библиотеки 

          Наряду с традиционными изданиями студенты и 

сотрудники имеют возможность пользоваться электронными полнотекстовыми 

базами данных: 
 

8.3 Программное обеспечение 
  

Информационно-библиотечное обеспечение учебного процесса включает в 

себя: 

 доступ к электронно-библиотечным системам и электронным 

документам; 

 хранение выпускных работ и ведения электронного портфолио 

       Название ресурса Ссылка/доступ 

Электронная библиотека онлайн «Единое окно к 
образовательным ресурсам» 

http://window.edu.ru 

«Образовательный ресурс России» http://school-collection.edu.ru 

Федеральный образовательный портал: учреждения, 
программы, стандарты, ВУЗы, тесты ЕГЭ, ГИА 

http://www.edu.ru – 

Федеральный центр информационно- 
образовательных ресурсов (ФЦИОР) 

http://fcior.edu.ru - 

ЭБС "КОНСУЛЬТАНТ СТУДЕНТА". Электронная 
библиотека технического вуза 

http://polpred.com/news 

Издательство «Лань». Электронно-библиотечная 
система 

http://www.studentlibrary.ru - 

Русская виртуальная библиотека http://rvb.ru – 

Кабинет русского языка и литературы http://ruslit.ioso.ru – 

Национальный корпус русского языка http://ruscorpora.ru – 

Издательство «Лань». Электронно-библиотечная 
система 

http://e.lanbook.com - 

Еженедельник науки и образования Юга России 
«Академия» 

http://old.rsue.ru/Academy/Archive 
s/Index.htm 

Научная электронная библиотека «e-Library» http://elibrary.ru/defaultx.asp - 

Электронно-библиотечная система IPRbooks http://www.iprbookshop.ru - 

Электронно-справочная система документов в сфере 
образования «Информио» 

http://www.informio.ru 

Информационно-правовая система «Гарант» Сетевая версия, доступна со всех 
компьютеров в корпоративной 

сети ИнгГУ 

Электронно-библиотечная система «Юрайт» https://www.biblio-online.ru 

https://docviewer.yandex.ru/r.xml?sk=a47a8f03ea7ced1ffb2980c3a6d2ebaa&url=http%3A%2F%2Ffizrast.ru%2Fsitemap.html
http://www.don-agro.ru/
http://www.don-agro.ru/
http://xn-80abucjiibhv9a.xn-plai/
http://www.agroxxi.ru/
http://elibrary.rsl.ru/
http://elibrary.ru/default.asp
http://window.edu.ru/
http://school-collection.edu.ru/
http://www.edu.ru/
http://fcior.edu.ru/
http://polpred.com/news
http://www.studentlibrary.ru/
http://rvb.ru/
http://ruslit.ioso.ru/
http://ruscorpora.ru/
http://e.lanbook.com/
http://old.rsue.ru/Academy/Archives/Index.htm
http://old.rsue.ru/Academy/Archives/Index.htm
http://elibrary.ru/defaultx.asp
http://www.iprbookshop.ru/
http://www.informio.ru/
http://www.biblio-online.ru/
http://www.biblio-online.ru/


  

обучающихся; 

 WV-reader (IPRbooks) для мобильных устройств для незрячих и 

слабовидящих. 

Имеющиеся в вузе адаптивные технологии для внедрения инклюзивного 

образования обеспечивают возможность внедрения методов инклюзивного 

образования для обучения людей с нарушениями зрения в формах, 

адаптированных к ограничениям их здоровья. 

Университет обеспечен следующим комплектом лицензионного 

программного обеспечения. 

1. Лицензионное программное обеспечение, используемое в ИнгГУ 

1.1. Microsoft Windows 7, Windows 8, Windows 8.1, Windows 10 

1.2. Microsoft Windows server 2003, 2008, 2012, 2016 

1.3. Microsoft Office 2007, 2010, 2016 

1.4. Программный комплекс ММИС “Деканат” 

1.5. Программный комплекс ММИС “Визуальная Студия Тестирования” 

1.6. Программный комплекс ММИС "ПЛАНЫ" 

1.7. Программный комплекс ММИС "ЭЛЕКТРОННЫЕ  ВЕДОМОСТИ" 

1.8. Программный комплекс ММИС ВЕБ-ПРИЛОЖЕНИЕ "ПРИЕМНАЯ 

КОМИССИЯ-ОНЛАЙН" 

1.9. Программный комплекс ММИС "ПРИЕМНАЯ КОМИССИЯ" 

1.10. Программный комплекс ММИС "ВЕДОМОСТИ КАФЕДРЫ" 

1.11. 1С Зарплата и Кадры 

1.12. 1C Камин: расчет заработной платы 

1.13. Антивирусное ПО Kaspersky endpoint security 

1.14. Справочно-правовая система “Консультант” 

1.15. 1C Бухгалтерия  

 
 

                          9. Материально-техническое обеспечение 

 

Лекционные и лабораторно-практические занятия проводятся    

учебной аудитории № 104. Аудитория оснащена: специализированная мебель, 

20 посадочных мест, кафедра, аудиторная доска, мел, салфетки; учебно-

наглядные пособия (учебники и учебные пособия, справочники, словари, 

коллекция демонстрационных плакатов, муляжей, племенные книги 

животных. 

 

 



  

       Рабочая программа дисциплины «Технология   производства молока и 

молочных продуктов» составлена в соответствии с требованиями ФГОС ВО 

по направлению подготовки 35.03.07   Технология производства и 

переработки сельскохозяйственной продукции   (бакалавриат), 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от   «17» июля   2017 г. №669   . 

 

Программу составили: 

 

1. канд.с.-х.наук, профессор Юсупова Л.У. 

2. канд. биол. наук, доцент Мурзабеков А.А. 

 

 

Программа одобрена на заседании кафедры «Технология производства и 

переработки сельскохозяйственной продукции» 

Протокол №7 от «14»    марта  2025 года 

 

 

Программа одобрена Учебно-методической комиссией агроинженерного 

факультета  

Протокол №3  от «20» марта 2025 года 



  

 

Сведения о переутверждении программы на очередной 

учебный год и регистрации изменений 

 

Учебный 

год 

Решение 

кафедры 
(№ протокола, дата) 

Внесенные изменения Подпись зав. 

кафедрой 

    

    

    

 


