
МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА 

РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

высшего образования 

«Самарский государственный аграрный университет»  
 

 

 
 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Безотходные технологии производства молока 

 

 

Направление подготовки: 36.04.02 Зоотехния 

 

Профиль: Производство и переработка продукции животноводства 

 

Название кафедры: «Технология переработки и экспертиза продуктов  

животноводства» 

 

Квалификация: магистр 

 

Формы обучения: очная, заочная 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Кинель 2024 
  



1 ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Цель дисциплины – формирование у обучающихся системы компетен-

ций, направленных на формирование знаний, умений и практических навы-

ков по безотходному производству молока для наиболее успешного внедре-

ния в производство современных технико-технологических решений, 

направленных на рациональное  использование сырья и получение ценных 

продуктов питания.  

Задачи дисциплины:  

- получение знаний о требованиях к сырью и молочным продуктам; 

- получение знаний об основных характеристиках сырья и продуктов 

переработки молока; 

- получение знаний о физико-химических, биохимических и микробио-

логических процессах, протекающих при переработке молока-сырья; 

- выработка знаний по способам рационального использования сырье-

вых ресурсов при производстве молочных продуктов; 

- формирование умений по разработке  молочных продуктов на основе 

сыворотки, пахты; 

- приобретение навыков по производству молочных продуктов на ос-

нове сыворотки, пахты; 

- приобретение навыков по оценке качества и безопасности  сырья и 

молочных продуктов. 

 

2 МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ООП ВО 

 

Дисциплина Б1.В.ДВ.01.02 «Безотходные технологии производства 

молока» относится к дисциплинам по выбору части, формируемой участни-

ками образовательных отношений Блока 1 «Дисциплины» предусмотренным 

учебным планом подготовки магистров по направлению 19.04.03 Продукты 

питания животного происхождения, программы «Технология продуктов пи-

тания животного происхождения». Дисциплина изучается во 2 семестре на 1 

курсе очной формы обучения, в 1 семестре на 1 курсе заочной формы обуче-

ния. 

  



3 КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ 

В РЕЗУЛЬТАТЕ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ / ОЖИДАЕМЫЕ 

РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ЗАВЕРШЕНИИ ОСВОЕНИЯ 

ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

компетенций (в соответствии с ФГОС ВО и требованиями к результатам 

освоения ОПОП): 

Карта формирования компетенций по дисциплине 
Код и  

наименование 

компетенций 

Код и наименование 

 индикаторы достиже-

ния компетенции 

Перечень планируемых 

результатов обучения по дисциплине 

ПК-2. Способен к 

разработке новых 

технологий произ-

водства новых 

продуктов питания 

животного проис-

хождения на авто-

матизированных 

технологических 

линиях. 

ИД-2 ПК-2 Разрабатыва-

ет новые технологиче-

ские решения и техно-

логии по производству 

новых видов продуктов 

питания животного 

происхождения с за-

данным составом и 

свойствами 

 

Знает новые технологические решения и 

технологии по производству новых видов 

молочных продуктов с заданным составом 

и свойствами 

Умеет разрабатывать новые технологиче-

ские решения и технологии по производ-

ству новых видов молочных продуктов 

Владеет навыками разработки новых тех-

нологических решений и технологий по 

производству новых видов молочных про-

дуктов с заданным составом и свойствами 

ПК-3. Способен к 

организации кон-

троля выпуска 

продукции, соот-

ветствующей тре-

бованиям техниче-

ских регламентов, 

стандартов (техни-

ческих условий), 

утвержденным об-

разцам (эталонам) 

и технической до-

кументацией, 

условиям поставок 

и договоров    

ИД-1 ПК-3  Анализирует 

причины возникновения 

дефектов пищевой про-

дукции животного про-

исхождения; 

 

ИД-2 ПК-3  Разрабатыва-

ет корректировочные 

мероприятия по устра-

нению дефектов пище-

вой продукции живот-

ного происхождения. 

Знает дефекты кисломолочных продуктов 

Умеет анализировать причины возникно-

вения дефектов молочных продуктов 

Владеет навыками анализа причин воз-

никновения дефектов кисломолочных 

продуктов 

Знает способы устранения дефектов мо-

лочных продуктов 

Умеет разрабатывать корректировочные 

мероприятия по устранению дефектов мо-

лочных продуктов 

Владеет навыками устранения дефектов 

молочных продуктов 

 

  



4 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

4.1 Объем дисциплины и виды учебной работы 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетные единицы, 144 часа 

 

для очной формы обучения 

Вид учебной работы 

Трудоемкость 

дисциплины 

Семестр 

(кол-во 

 недель в 

семестре) 

всего 

часов 

объем  

контактной 

работы 

1 

 

Аудиторная контактная работа (всего) 54 54 54 

в том числе: Лекции 18 18 18 

Лабораторные работы 36 36 36 

в т.ч. в форме практической 

подготовки 
12 12 12 

Самостоятельная работа обучающегося 

(всего), в том числе: 
90 2,7 90 

СР 

в семестре: 

 

Проработка и повторение 

лекционного материала  
18  18 

Чтение учебников, дополни-

тельной литературы, работа 

со справочниками, ознаком-

ление с нормативными и ме-

тодическими документами 

34 2,7 34 

Подготовка к лабораторным 

занятиям и защита работ 
30  30 

СР в сессию 
Подготовка к сдаче и сдача 

зачета 
8  8 

Вид промежуточной аттестации (зачет, эк-

замен) 
зачет - зачет 

Общая трудоемкость, ч. 144 56,7 144 

Общая трудоемкость, зачетные единицы  4 1,58 4 

 

  



для заочной формы обучения 

Вид учебной работы 

Трудоемкость 

дисциплины 

Семестр (кол-во  

недель сессии) 

всего 

часов 

Объем 

 контактной 

работы 

1 

 

2 

 

Аудиторная контактная работа (всего) 16 16 6 10 

в том числе: Лекции 6 6 2 4 

Лабораторные работы  10 10 4 6 

в т.ч. в форме практиче-

ской подготовки 
8 8 - 8 

Самостоятельная работа обучающего-

ся (всего), в том числе: 
128 0,8 66 62 

СР 

в семестре: 

Проработка и повторение 

лекционного материала  
6  2 4 

Чтение учебников, допол-

нительной литературы, 

работа со справочниками, 

ознакомление с норматив-

ными и методическими 

документами 

108 0,8 60 48 

Подготовка к выполнению 

и защите лабораторных 

работ 

10  4 6 

СР в сессию Зачет    4  - 4 

Вид промежуточной аттестации (зачет, 

экзамен) 
зачет  - зачет 

Общая трудоемкость, ч. 144 16,8 72 72 

Общая трудоемкость, зачетные едини-

цы  
4 0,47 2 2 

 

  



4.2 Тематический план лекционных занятий 

 

для очной формы обучения 
№ 

п./п. 
Тема лекционных занятий 

Трудоем-

кость, ч. 

1 
Отходы молочной промышленности.  Их использование в России и за 

рубежом 
2 

2 
Принципы полного и рационального использования молока на основе 

переработки 
2 

3 
Использование основных компонентов молока при производстве мо-

лочных продуктов  
2 

4 
Химический состав, физические свойства и биологическая ценность 

вторичного молочного сырья 
2 

5 
Характеристика нормативных потерь сырья в молочной промышлен-

ности   
2 

6 Первичная обработка вторичного молочного сырья 2 

7 Биологические методы обработки вторичного молочного сырья  2 

8 Промышленная переработка обезжиренного молока 2 

9 Промышленная переработка пахты 2 

Всего 18 

 

для заочной формы обучения 
№ 

п./п. 
Тема лекционных занятий 

Трудоем-

кость, ч. 

1 
Принципы полного и рационального использования молока на основе 

переработки 
2 

2 
Производство молочных продуктов на основе обезжиренного молока, 

сыворотки и пахты. Требование к технологическим операциям. 
2 

3 Биологические методы обработки вторичного молочного сырья 2 

Всего: 6 

 

 

 

  



4.3 Тематический план лабораторных работ 

 

для очной формы обучения 
№ 

п./п. 
Темы лабораторных работ 

Трудоем-

кость, ч. 

1 
Требования ГОСТ 31449-2013 и ТР ТС 021/2011, предъявляемые к 

качеству молока-сырья и молочных продуктов. 
2 

2 
Нормативы безопасности вторичного молочного сырья и молочных 

продуктов. 
2 

3 Изучение показателей качества вторичного молочного сырья 4 

4 
Анализ качественных изменений  основных компонентов молока при 

производстве молочных продуктов 
4 

5 
Биологические и мембранные методы обработки вторичного молоч-

ного сырья 
4 

6 Биотехнология молочного сахара и его производных 4 

7 Безмембранные способы выделения белковых концентратов 4 

8 
Производство молочных напитков на основе обезжиренного молока в 

условиях лаборатории* 
4 

9 
Производство молочных напитков на основе сыворотки в условиях 

лаборатории* 
4 

10 
Производство молочных напитков на основе пахты в условиях лабо-

ратории* 
4 

Всего: 36 

 

для заочной формы обучения 
№ 

п./п. 
Темы лабораторных работ 

Трудоем-

кость, ч. 

1 
Нормативы безопасности вторичного молочного сырья и молочных 

продуктов. 
2 

2 
Производство молочных напитков на основе сыворотки и пахты в 

условиях лаборатории* 
4 

3 
Производство молочных напитков на основе пахты в условиях лабо-

ратории* 
4 

Всего: 10 

 

4.4 Тематический план практических занятий 

 

Данный вид работы не предусмотрен учебным планом 

 

  



 

4.5 Самостоятельная работа: 

 

для очной формы обучения 

№ 

п.п. 
Вид самостоятельной  

работы 

Название 

(содержание работы) 

Объем, 

акад. ч 

1. Подготовка к лекциям 

Осмысление и закрепление теоретиче-

ского материала в соответствии с со-

держанием лекционных занятий 

18 

2. 
Самостоятельное изучение 

теоретического материала 

Самостоятельное изучение основной и 

дополнительной литературы, поиск и 

сбор информации по дисциплине в пе-

риодических печатных и интернет-

изданиях на официальных сайтах 

34 

3. 
Подготовка к выполнению и 

защите лабораторных работ 

Изучение теоретических основ изучае-

мых вопросов и методики выполнения 

лабораторных работ 

30 

4. 
Подготовка к сдаче и сдача 

зачета 

Повторение и закрепление изученного 

материала 8 

Всего: 90 

 

 

для заочной формы обучения 
№ 

п.п. 

Вид самостоятельной  

работы 

Название 

(содержание работы) 

Объем, 

акад. ч 

1. Подготовка к лекциям 

Осмысление и закрепление теоретиче-

ского материала в соответствии с со-

держанием лекционных занятий 

6 

2. 
Самостоятельное изучение 

теоретического материала 

Самостоятельное изучение основной и 

дополнительной литературы, поиск и 

сбор информации по дисциплине в пе-

риодических печатных и интернет-

изданиях на официальных сайтах 

104 

3. 
Подготовка к выполнению и 

защите лабораторных работ 

Изучение теоретических основ и мето-

дики выполнения лабораторных работ 
10 

4. 
Подготовка к сдаче и сдача 

зачета 

Повторение и закрепление изученного 

материала 8 

Всего: 128 

 

 

 

 

 

 

 

  



5 МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ  

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

5.1 Рекомендации по использованию материалов рабочей про-

граммы 

Работу с настоящей рабочей программой следует начать с ознакомле-

ния, где особое внимание следует обратить на вопросы по технологии произ-

водства кисломолочных продуктов. 

Специфика изучения дисциплины заключается в том, что помимо изу-

чения технологии производства кисломолочных продуктов, обучающемуся 

необходимо приобрести практические навыки, связанные с приготовлением 

молочных продуктов и разработкой рецептуры. В связи с этим, при подго-

товке к лабораторно-практическим занятиям, особое внимание необходимо 

уделять теоретическим основам производства и процессов обработки молоч-

ного сырья и его продуктов переработки. 

 

5.2 Пожелания к изучению отдельных тем курса 

При изучении темы «Производство бактериальных заквасок и концен-

тратов» особое внимание следует обращать не только на состав заквасочных 

культур и сущность протекающих микробиологических процессов при про-

изводстве кисломолочной продукции, но и на особенность производства кис-

ломолочных продуктов смешанного типа брожения.  
При изучении темы «Производство напитков из вторичного сырья. 

Экономическая эффективность их производства» необходимо ознакомиться с 
особенностями подготовки вторичного сырья и наполнителей, изучить пра-
вила составления калькуляции при производстве продуктов из побочного сы-
рья.  

 
5.3 Рекомендации по работе с литературой 
Правильный подбор учебников рекомендуется преподавателем, чита-

ющим лекционный курс. Необходимая литература может быть также указана 
в методических разработках по данному курсу. 

Изучая материал по учебнику, следует переходить к следующему во-
просу только после правильного уяснения предыдущего, описывая на бумаге 
все выкладки и вычисления (в том числе те, которые в учебнике опущены 
или на лекции даны для самостоятельного вывода). Особое внимание следует 
обратить на определение основных понятий курса. Обучающийся должен по-
дробно разбирать примеры, которые поясняют такие определения, и уметь 
строить аналогичные примеры самостоятельно. Нужно добиваться точного 
представления о том, что изучается. Полезно составлять опорные конспекты. 

 
5.4 Советы по подготовке к зачету  
Для того чтобы избежать трудностей при ответах на вопросы рекомен-

дуется при подготовке к зачету более внимательно изучить темы с использо-
ванием основной и дополнительной литературы, конспектов лекций, кон-
спектов практических работ, ресурсов Интернет. 



6 ОСНОВНАЯ, ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ЛИТЕРАТУРА, ПРОГРАММНОЕ 
ОБЕСПЕЧЕНИЕ И РЕСУРСЫ ИНФОРМАЦИОННО-
ТЕЛЕКОММУНИКАЦИОННОЙ СЕТИ «ИНТЕРНЕТ» 

 
66.1 Основная рекомендуемая литература 

6.1.1 Современные технологии молока и молочных продуктов : учебное 
пособие / составитель А. Л. Алексеев. – Персиановский : Донской ГАУ, 2019. 
–  166 с. –  Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. –  
URL: https://e.lanbook.com/book/134389 

6.1.2 Голубева, Л. В. Технология продуктов городских молочных заводов : 
учебное пособие / Л. В. Голубева, Е. Б. Станиславская. – Воронеж : ВГУИТ, 
2011. – 83 с. – ISBN 978-5-89448-839-4. – Текст : электронный // Лань : элек-
тронно-библиотечная система. – URL: https://e.lanbook.com/book/5812 

 
6.2. Дополнительная рекомендуемая литература 
6.2.1 «Лисин, П. А. Рецептурный расчет продуктов питания на основе 

цифровых технологий : учебное пособие для вузов / П. А. Лисин. — Санкт-
Петербург : Лань, 2022. – 184 с. – ISBN 978-5-8114-8934-3. – Текст : элек-
тронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/208499». 

6.2.2 Шалыгина А.М. Общая технология молока и молочных проуктов: 
Учеб. для вузов – М.:КолосС, 2006-199с. [25] 

6.2.3. Голубева, Л.В. Практикум по технологии молока и молочных 
продуктов. Технология цельномолочных продуктов : учебное пособие / Л.В. 
Голубева, О.В. Богатова, Н.Г. Догарева. – Санкт-Петербург: Лань, 2012. – 384 
с. – ISBN 978-5-8114-1202-0. – Текст: электронный // Электронно-
библиотечная система «Лань»: [сайт]. – Режим доступа: 
https://e.lanbook.com/book/4124 

 
6.3 Программное обеспечение. Общесистемное ПО: 
6.3.1. Microsoft Windows 7 Профессиональная 6.1.7601 Service Pack 1 
6.3.2. Microsoft Windows SL 8/1 RU AE OLP NL 
6.3.3. Microsoft Office Standard 2010 
6.3.4. Microsoft Office стандартный 2013 
6.3.5. Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – стандартный Russian 

Edition 
6.3.6. WinRAR: 3.x: Standard License – educational – EXT 
6.3.7. 7 zip (свободный доступ) 
 
6.4. Перечень информационно-справочных систем и профессио-

нальных баз данных: 
6.4.1. http://www.pravo.gov.ru – официальный интернет-портал право-

вой информации 
6.4.2. http://www.consultant.ru – справочная правовая система «Консуль-

тант Плюс» 
6.4.3. http://www.garant.ru – справочная правовая система по законода-

тельству Российской Федерации  

https://e.lanbook.com/book/134389
https://e.lanbook.com/book/4124


7 МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

№ 

п./п. 

Наименование специальных* 

помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

Оснащенность специальных помещений 

и помещений для самостоятельной 

работы 

1 

Учебная аудитория для проведения 

занятий лекционного типа, занятий 

семинарского типа, групповых и 

индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и промежуточной 

аттестации        
Учебная аудитория № 604.  
446442, Самарская область, г. Кинель, 
п.г.т. Усть-Кинельский, ул. Торговая, 
д. 5 (по техническому паспорту № 13) 

Ареометры общего назначения, анализа-
тор качества молока «Лактан 1-4», анали-
затор качества молока «Клевер 1-М», 
вискозиметр «Соматос», рефрактометр 
ИРФ – 464, рефрактометр 454, аппарат 
сушильный АПС-1, рН метр «Эксперт», 
термостат водяной ТМ – 100, термостат 
суховоздушный, весы лабораторные ВК -
300,1; весы электронные, микроскопы 
«Микмед», шкаф сушильный СНОЛ 
24/200;  центрифуга молочная, центрифу-
га малая, сушильный шкаф, титрометри-
ческая установка, магнитная мешалка, 
набор стеклянной посуды (бутирометры, 
пипетки), набор реактивов 

2 

Помещение для самостоятельной ра-
боты   
Компьютерный класс № 3210:  

446442, Самарская область,  

г. Кинель, п.г.т. Усть-Кинельский,  

ул. Спортивная, д. 8А  

(по техническому паспорту № 39) 

 

Компьютерная техника подключенная к 

сети «Интернет» и обеспеченная 

доступом в электронную 

информационно-образовательную среду, 

офисная мебель, программное 

обеспечение 

 

  



8 ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ТЕКУЩЕЙ И 

ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

8.1 Виды и формы контроля по дисциплине  

 

Контроль уровня усвоенных знаний, освоенных умений и 

приобретенных навыков (владений) осуществляется в рамках текущего и 

промежуточного контроля в соответствии с Положением о текущем контроле 

и промежуточной аттестации обучающихся. 

Текущий контроль освоения компетенций по дисциплине проводится 

при изучении теоретического материала, выполнении заданий на лаборатор-

но-практических занятиях. Текущему контролю подлежит посещаемость 

обучающимися аудиторных занятий и работа на занятиях. 

Итоговой оценкой освоения дисциплинарных компетенций (результа-

тов обучения по дисциплине является промежуточная аттестация в форме за-

чета, проводимого с учетом результатов текущего контроля.  

 

8.2 Типовые контрольные задания или иные материалы, 

необходимые для оценки результатов освоения образовательной 

программы в рамках учебной дисциплины 

 

Оценочные средства для проведения текущей аттестации 

Текущий контроль успеваемости обучающихся по дисциплине «Техно-

логия молока и молочных продуктов» включает защиту лабораторных работ. 

Лабораторная работа 

Тема: Производство бактериальных заквасок и концентратов. Приго-

товление кефирной закваски, бактериальной производственной закваски 

Цель: Закрепить знания полученные из лекционного курса по заданной 

теме. Уметь практически работать с бактериальными заквасочными 

культурами. Сформировать владение навыками производства заквасок. 

Задание: Приготовить кефирную закваски и производственную 

термофильную закваску. Определить качественные характеристики закваски.  

Методика выполнения 

Каждому обучающемуся выдаются методические указания для 

выполнения лабораторных работ. Обучающиеся выполняют задание 

преподавателя индивидуально. Процесс выполнения не носит 

соревновательный характер. Однако, обучающиеся, быстрее справляющиеся 

с заданием, имеют возможность защитить работу раньше прочих. 
 

Критерии и шкала оценки при защите лабораторных работ: 

- оценка «зачтено» выставляется обучающимся, если они свободно 

владеют материалом, ориентируются в технологических процессах 

производства молочной продукции, знают температурные режимы,  грамотно 

и аргументировано обосновывают свои ответы; 



- оценка «не зачтено» выставляется обучающимся, не владеющим 

основополагающими знаниями по поставленному вопросу, если они не могут 

выполнить схему, путаются в назначении рабочих органов машин, не могут 

определить их положение, не способны дать ответ после наводящих 

вопросов. 

 

Оценочные средства для проведения промежуточной аттестации 

Экзамен по дисциплине проводится по билетам, содержащим 2 вопроса. 

Пример билета lkz pfxtnf 
  

МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

высшего образования 

«Самарский государственный аграрный университет» 

36.04.02 «Зоотехния» 
(код и наименование направления подготовки/специализация) 

«Производство и переработка продукции животноводства» 
профиль подготовки/магистерская программа/специализация) 

 «Технология переработки и экспертиза продуктов животноводства» 
(наименование кафедры) 

Дисциплина: «Безотходные технологии производства молока» 
(наименование дисциплины)  

 

Билет № 1  

1 Вопрос. Современные методы использования отходов молочной промышленности  

                  в России 

          2 Вопрос. Биологические методы обработки вторичного молочного сырья 

 

Составитель __________________________ Е.В. Долгошева  
                                                                   (подпись) 

Заведующий кафедрой _________________ Р.Х. Баймишев  
                                                                              (подпись) 

«___»_______________20___г. 

 

Перечень вопросов к зачету  

 

1. Современные методы использования отходов молочной промышленно-

сти за рубежом 

2. Требования ГОСТ 31449-2013 к и ТР ТС 021/2011 к качеству молока 

при переработке в молочные продукты 

3. Требования ГОСТ 31449-2013 к и ТР ТС 021/2011 к качеству молочных 

продуктов 

4. Использование белков молока при производстве молочных продуктов 

5. Использование молочного жира при производстве молочных продуктов 

6. Использование лактозы при производстве молочных продуктов 

7. Химический состав, физические свойства и биологическая ценность 

обезжиренного молока 



8. Химический состав, физические свойства и биологическая ценность 

пахты 

9. Химический состав, физические свойства и биологическая ценность 

молочной сыворотки 

10. Потери сырья при транспортировке и резервировании молока 

11. Потери сырья при сепарировании, нормализации и тепловой обработке 

молока 

12. Потери сырья при производстве сливочного масла 

13. Потери сырья при сгущении и сущке молока 

14. Потери сырья при производстве сыров 

15. Первичная обработка вторичного молочного сырья 

16. Биологические методы обработки вторичного молочного сырья 

17. Технология производства напитков на основе обезжиренного молока 

18. Технология производства белковых продуктов на основе обезжиренно-

го молока 

19. Технология производства молочных консервов на основе обезжиренно-

го молока 

20. Технология производства напитков на основе пахты 

21. Технология производства белковых продуктов на основе пахты 

22. Технология производства сгущенной и сухой пахты 

23. Извлечение молочного жира и казеиновой пыли из молочной сыворот-

ки  

24. Технология производства напитков на основе молочной сыворотки 

25. Технология производства мороженного на основе молочной сыворотки 

26. Технология производства белковых концентратов на основе молочной 

сыворотки 

27. Технология производства сгущенных и сухих концентратов на основе 

молочной сыворотки 

28. Технология производства казеината натрия пищевого из молочной сы-

воротки 

29. Нормативы безопасности вторичного молочного сырья и молочных 

продуктов 

30. Приготовление и использование заквасок 

 

8.3. Критерии оценивания уровня сформированности компетенций 

 

Оценка результатов обучения по дисциплине в форме уровня сформи-

рованности компонентов знать, уметь, владеть заявленных дисциплинарных 

компетенций проводится по 2-х бальной шкале оценивания путем выбороч-

ного контроля во время зачета. 

 

 

 

 

 



Шкала оценивания зачета 
Результат зачета Критерии  

«зачтено» Ответ обучающегося на вопрос должен быть полным и развернутым, 

ни в коем случае не зачитываться дословно, содержать четкие фор-

мулировки всех определений, касающихся указанного вопроса, под-

тверждаться фактическими примерами. Такой ответ должен проде-

монстрировать знание обучающегося материала лекций, базового 

учебника и дополнительной литературы.  

«не зачтено» Обучающийся неправильно отвечает на вопрос преподавателя или 

билета либо его отсутствие. Ответ обучающегося на вопрос, в этом 

случае, содержит неправильные формулировки основных определе-

ний, прямо относящихся к вопросу, или обучающийся вообще не 

может их дать, как и подтвердить свой ответ фактическими примера-

ми. Такой ответ демонстрирует незнание обучающимся материала 

лекций, базового учебника и дополнительной литературы. 

 

8.4 Методические материалы, определяющие процедуры оценива-

ния знаний, умений, навыков и опыта деятельности, характеризующих 

этапы формирования компетенций 

 

Оценка знаний, умений, навыков, характеризующая этапы 

формирования компетенций проводится в форме текущей и промежуточной 

аттестации. 

Контроль текущей успеваемости обучающихся – текущая аттестация – 

проводится в ходе семестра с целью определения уровня усвоения 

обучающимися знаний; формирования у них умений и навыков; 

своевременного выявления преподавателем недостатков в подготовке 

обучающихся и принятия необходимых мер по ее корректировке; 

совершенствованию методики обучения; организации учебной работы и 

оказания обучающимся индивидуальной помощи. 

К контролю текущей успеваемости относятся проверка знаний, умений и 

навыков обучающихся:  

▪ на занятиях (опрос);  

▪ по результатам выполнения индивидуальных заданий;  

▪ по результатам проверки качества конспектов лекций и иных 

материалов;  

▪ по результатам отчета обучающихся в ходе индивидуальной 

консультации преподавателя, проводимой в часы самоподготовки, по 

имеющимся задолженностям. 

Контроль за выполнением обучающимися каждого вида работ может 

осуществляться поэтапно и служит основанием для предварительной 

аттестации по дисциплине. 

Промежуточная аттестация по дисциплине проводится с целью 

выявления соответствия уровня теоретических знаний, практических умений 

и навыков по дисциплине требованиям ФГОС по направлению подготовки в 

форме экзамена. 



Зачет проводится после завершения изучения дисциплины в объеме 

рабочей учебной программы. Форма проведения зачета определяется 

кафедрой (устный – по билетам). Оценка по результатам зачета – «зачтено», 

«не зачтено». 

Все виды текущего контроля осуществляются на лабораторных 

занятиях и консультациях.  

Каждая форма контроля по дисциплине включает в себя 

теоретические вопросы, позволяющие оценить уровень освоения 

обучающимися знаний и практические задания, выявляющие степень 

сформированности умений и навыков. 

Процедура оценивания компетенций, обучающихся основана на 

следующих стандартах: 

1. Периодичность проведения оценки (на каждом занятии). 

2. Многоступенчатость: оценка (как преподавателем, так и 

обучающимися группы) и самооценка обучающегося, обсуждение 

результатов и комплекса мер по устранению недостатков. 

3. Единство используемой технологии для всех обучающихся, 

выполнение условий сопоставимости результатов оценивания. 

4. Соблюдение последовательности проведения оценки: предусмотрено, 

что развитие компетенций идет по возрастанию их уровней сложности, а 

оценочные средства на каждом этапе учитывают это возрастание.  

Краткая характеристика процедуры реализации текущего контроля и 

промежуточной аттестации по дисциплине для оценки компетенций обучаю-

щихся представлена в таблице: 

 
№ 

п/п 

Наименование 

оценочного 

средства 

Краткая характеристика процедуры 

оценивания компетенций 

Представление 

оценочного 

средства в 

фонде 

1 Отчет по 

лабораторным 

работам 

 

Отчет в виде опроса проводится либо в течение 

всего лабораторно-практического занятия по 

заранее выданной тематике, либо в конце 

занятия. Выбранный преподавателем 

обучающийся может отвечать с места либо у 

доски. 

Вопросы по 

темам/разделам 

дисциплины в 

рамках 

изучаемой темы 

на лабораторном 

занятии 

2 Зачет  Проводится в заданный срок, согласно графику 

учебного процесса. При выставлении оценок 

учитывается уровень приобретенных 

компетенций обучающегося. Компонент 

«знать» оценивается теоретическими 

вопросами по содержанию дисциплины, 

компоненты «уметь» и «владеть» – практико-

ориентированными заданиями по конкретному 

виду оборудования. Аудиторное время, 

отведенное на подготовку – 30 мин. 

Комплект 

вопросов к 

зачету  

 

  



 

 

Рабочая программа составлена с учетом требований Федерального Государ-

ственного образовательного стандарта высшего образования (ФГОС ВО). 

 

 

Рабочую программу разработал:  

доцент кафедры «Технология переработки и экспертиза продуктов животно-

водства», канд. с.-х. наук, доцент Долгошева Е.В.       

_____________________ 
подпись 

 

 

Рассмотрена и одобрена на заседании кафедры «Технология переработки и 

экспертиза продуктов животноводства» «22» апреля 2024 г., протокол № 7. 

 

Заведующий кафедрой  

канд. тех. наук, доцент Р.Х. Баймишев       ____________________________ 
                                                подпись 

 

 

 

 

СОГЛАСОВАНО: 

 

Председатель методической комиссии технологического факультета 

канд. с.-х. наук, доцент Е.В. Долгошева         ___________________________ 
                                          подпись 

 

 

Руководитель ОПОП ВО 

канд. тех. наук, доцент Р.Х. Баймишев          ___________________________ 
                                                  подпись 

 

 

И. о. начальника УМУ 

М.В. Борисова                                                  ____________________________ 
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