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I. ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ДИСЦИПЛИНЫ
1.1. Цель изучения дисциплины - у студента знаний общего характера в техноло­

гии первичной переработки молока, а также сопутствующих производств в системе ком­
плексной переработки сырья на молокоперерабатывающих предприятиях.
1.2.Задачи:

У научить студентов понимать реальные технологические процессы переработки молока; 
У научить студентов рационально использовать ресурсы;
У научить практическим навыкам в освоении технологических процессов.

II. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ 
ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАМ­

МЫ (ОПОП)

2.1. Цикл (раздел) ОПОП, к которому относится дисциплина
Общая технология отрасли относится к дисциплинам базовой, вариативной части 

обязательной дисциплины (Б1.В.03)основной профессиональной образовательной про-
граммы.
_____2.2. Логическая взаимосвязь с другими частями ОПОП
Наименование предшествующих дис­
циплин, практик, на которых бази­
руется данная дисциплина (модуль)

1.Химия пищи

Требования к предварительной подго­
товке обучающихся

знать:
У общие базовые сведения состояния от­

расли;
У навыки управления информацией (спо­

собность извлекать и анализировать ин­
формацию из различных источников); 
уметь:

У анализировать физиологические показа­
тели у животных;

У составлять различные технологические 
схемы процессов отрасли; 
владеть:

У определением, химико-физических по­
казателей у животных;

У базовыми исследовательскими навыками 
и применять их на практике, адаптировать 
к экстремальным условиям.

Дисциплина является предшествующейдля таких дисциплин какОборудование пи­
щевых производств, Технология молока и молочных продуктов, Частные технологии в 
молокоперерабатывающей отрасли.

Преподавание курса «Общая технология молочной отрасли» неразрывно связано с 
проведением воспитательной работы со студентами. В связи с этим на практических за­
нятиях рассматриваются вопросы, позволяющие раскрыть роль здорового образа жизни, 
влияние вредных привычек и т.д.



III. ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ
ДИСЦИП[ЛИНЫ, СООТВЕТСТВУЮЩИЕ ФОРМИРУЕМЫМ КОМПЕТЕНЦИЯМ

Коды
компе­
тенций

Формулировка компетен­
ции Планируемые результаты обучения по дис­

циплине

ПК-31

Способностью использовать 
передовые отраслевые тех­
нологии в процессе обучения 
рабочей профессии (специ­
альности)

Знать: передовые отраслевые технологии молочной 
промышленности в процессе обучения рабочей 
специальности
Уметь: использовать передовые отраслевые техно­
логии, применения новых технологий в молочной 
промышленности в процессе обучения рабочей 
специальности
Владеть:навыками использования широко приме­
няемых в молочной промышленности технологий

ПК-32

Способностью выполнять 
работы соответствующего 
квалификационного уровня

Знать: требования соответствующего квали­
фикационного уровня рабочих профессий
Уметь: выполнять работы в соответствии с 
квалификационным уровнем.
Владеть: способами выполнения работ соот­
ветствующего квалификационного уровня

ПК-36 Готовностью к производи­
тельному труду

Знать: принципы организации 
производительного труда
Уметь: организовывать производительный 
труд
Владеть: методиками организации 
производительного труда

IV. ОБЪЕМ, СТРУКТУРА, СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ, ВИДЫ УЧЕБНОЙ 
РАБОТЫ И ФОРМЫ КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ

4.1.Распределение объема учебной работы по формам обучения
Объем учебной 

работы, часВид работы

Формы обучения (вносятся данные по реализуемым формам) Очная
Семестр (курс) изучения дисциплины 4 (2)
Общая трудоемкость, всего, час 
зачетные единицы

180
5

Контактная работа обучающихся с преподавателем
Аудиторные занятия (всего) 60
В том числе:
Лекции 30
Лабораторные занятия -
Практические занятия 30
Иные виды работ в соответствии с учебным планом (учебная 
практика) -

Внеаудиторная работа (всего) 22
В том числе:
Контроль самостоятельной работы (на 1 подгруппу в форме ком­
пьютерного тестирования)

-*

Консультации согласно графику кафедры 22
Иные виды работ в соответствии с учебным планом (курсовая ра- -



бота, РГЗ и др.)
Промежуточная аттестация 10
В том числе:
Зачет -
Экзамен ( на 1 группу) 8
Консультация предэкзаменационная (на 1 группу) 2

Самостоятельная работа обучающихся 88
Самостоятельная работа обучающихся(всего) 88
в том числе:
Самостоятельная работа по проработке лекционного материала 
(60% от объема лекций) 21

Самостоятельная работа по подготовке к лабораторно-практи­
ческим занятиям (60% от объема аудиторных занятий) 21

Работа над темами (вопросами), вынесенными на самостоятельное 
изучение 20

Самостоятельная работа по видам индивидуальных заданий : под­
готовка реферата (контрольной работы) 10

Подготовка к зачету
Подготовка к экзамену 16

Примечание:*осуществляется на аудиторных занятиях

4.2 Общая структура дисциплиныи виды учебнойработы обучения

Наименование модулей и разделов дисциплины
Объемы видов учебной 

работы по формам обуче­
ния, час

Очная форма обучения

В
се

го

Л
ек

ци
и

■ кО 5 X н
© ян ее ееа н  о a lo ее
« а  Ч с В

не
ау

ди
то

рн
ая

 
ра

бо
та

 и
 п

р.
ат

т.

С
ам

ос
то

ят
ел

ь­
на

я 
ра

бо
та

1 2 3 4 5 6

Модуль 1. «Молочное сырье для молочной про­
мышленности» 29 6 8 5 10

1.Общая ретроспектива молочного производства 7 2 2
&
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2
2. Показатели, характеризующие качество молочного 
сырья, их основные характеристики 9 2 2 3

3. Управление качеством молока. Посторонние веще­
ства в молоке. Пороки молока 9 2 2 3

Итоговое занятие по модулю 1 4 - 2 2
Модуль 2. « Механическая обработка молочного 
сырья» 44 6 10 6 22

1. Очистка молочного сырья 12 2 2

К
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6
2. Сепарирование молока. Нормализация сырья. 12 2 2 6
3. Гомогенизация молочного сырья 8 1 2 4
4. Мембранные методы обработки молочного сырья 8 1 2 4
Итоговое занятие по модулю2 4 - 2 2
Модуль 3 «Тепловая и вакуумная обработка мо­
лочного сырья. Массообменные процессы в мо-

42 12 6 6 18



Н аименование модулей и разделов дисциплины
Объемы видов учебной 

работы по формам обуче­
ния, час
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лочной промышленности»
1.Охлаждение и замораживание молока и молочных 
продуктов

12 4 2

К
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2.Термизация и пастеризация. Стерилизация и УВТ- 
обработка

13 4 3 4

3.Вакуумная обработка молочного сырья 7 2 - 4
4. Массообменные процессы в молочной промышлен­
ности

7 2 - 4

Итоговое занятие по модулю 3 3 - 1 2
Модуль 4« Биотехнологическая обработка молоч­
ного сырья. С анитария и гигиена производства»

29 6 6 5 12

1.Основные принципы подбора заквасочных культур. 
Технология приготовления лабораторной и производ­
ственных заквасок.

14 4 2

К
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т
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6

2.Санитария и гигиена производства 10 2 2 4
Итоговое занятие по модулю 4 5 - 2 2
Подготовка реферата в форме презентации (кон­
трольной работы)

10 - - - 10

Экзамен 26 - - 10 16

4.3 Структура и содержание дисциплины по формам обучения
Наименование модулей и разделов дисциплины Объемы видов учебной 

работы по формам обуче­
ния, час

О чная форма обучения

О
U
О)и
CQ Л

ек
ци

и

н
а
се
а
я

« § ■ =

В
не

ау
ди

т.
ра

бо
та

С
ам

ос
т.

 р
а­

бо
та

1 2 3 4 5 6
М одуль 1. «Молочное сырье для молочной промыш лен­

ности» 29 6 8 5 10

1. Общая ретроспектива молочного производства 7 2 2
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1.1. История и перспективы развития молочной промышлен­
ности 2 0,5 0,5 0,5

1.2. Направления научных исследований в молочной про- 2 0,5 0,5 0,5



Наименование модулей и разделов дисциплины Объемы видов учебной 
работы по формам обуче­

ния, час
Очная форма обучения
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мышленности.
1.3. Виды молочного сырья для молочной промышленности. 3 1 1 1
2. Показатели, характеризующие качество молочного 
сырья, их основные характеристики 9 2 2 3

2.1.Физико-химические показатели молока: кислотность, 
плотность, массовая доля жира, массовая доля белка, темпе­
ратура замерзания. Органолептические показатели молока: 
вкус, запах, консистенция. Технологические показатели мо­
лока: термоустойчивость и сыропригодность.

5 1 1 2

2.2Санитарно-гигиенические показатели молока: механиче­
ская загрязненность, общая бактериальная обсемененность, 
температура, наличие соматических клеток.

4 1 1 1

3. Управление качеством молока. Посторонние вещества 
в молоке. Пороки молока 9 2 2 3

3.1. Показатели натуральности молока. Понятие «молозиво», 
«стародойное» и «маститное» молоко. 3 0,5 0,5 1

3.2Бактерицидная фаза молока и способы ее продления. Пер­
вичная обработка молока на ферме. 3 0,5 0,5 1

3.3. Виды посторонних веществ в молоке и их характеристи­
ка. Пороки молока. 3 1 1 1

Итоговое занятие по модулю 1 4 - 2 2
Модуль 2. «Механическая обработка молочного сырья» 44 6 10 6 22
1. Очистка молочного сырья 12 2 2
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6

1.1. Фильтрование как наиболее простой способ очистки мо­
лока от механических примесей. 6 1 1 3

1.2. Центробежная очистка молока. Устройство и принцип 
работы сепаратора -  молокоочистителя. Бактофуга. 6 1 1 3

2. Сепарирование молока. Нормализация сырья. 12 2 2 6
2.1. Основные закономерности процесса сепарирования. 
Принцип работы сепаратора-сливкоотделителя Виды сепа­
рирующих устройств.

6 1 1 3

2.2. Нормализация молока. Нормализация молока в потоке. 6 1 1 3
3. Гомогенизация молочного сырья 8 1 2 4
3.1. Цель, назначение и сущность процесса гомогенизации. 
Формирование адсорбционных оболочек жировых шариков. 4 0,5 1 2

3.2.Факторы, влияющие на процесс гомогенизации. Измене­
ние состава и свойств молока в результате гомогенизации. 
Оборудование для дробления жировых шариков.

4 0,5 1 2

4. Мембранные методы обработки молочного сырья 8 1 1 5
4.1. Назначение, сущность и характеристика мембранных 
методов обработки молочного сырья. Основные закономер­
ности фракционирования молочного сырья.

4 0,5 1 2



Наименование модулей и разделов дисциплины Объемы видов учебной 
работы по формам обуче­
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4.2. Микрофильтрация. Ультрафильтрация. Обратный осмос. 
Электродиализ. Характеристика мембран. 4 0,5 1 2

Итоговое занятие по модулю2 4 - 2 2
Модуль 3 «Тепловая и вакуумная обработка молочного 
сырья. Массообменные процессы в молочной промыш­
ленности»

42 12 6 6 18

1.Охлаждение и замораживание молока и молочных про­
дуктов 12 4 2
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1.1.Влияние низких температур на компоненты молока и 
свойства молочного сырья. 6 2 1 2

1.2.Применение низких температур в молочной промышлен­
ности 6 2 1 2

2. Термизация и пастеризация. Стерилизация и УВТ- 
обработка 13 4 3 4

2.1. Термизация: сущность, назначение, режимы. Пастериза­
ция: сущность, назначение, режимы. Влияние пастеризации 
на состав и свойства молока. Факторы, влияющие на эффек­
тивность пастеризации.

6.5 2 1.5 2

2.2.Цель, назначение и сущность стерилизации. Способы сте­
рилизации и влияние на состав и свойства молока. Особен­
ности УВТ-обработки молочного сырья. Влияние на состав и 
свойства.

6.5 2 1.5 2

3. Вакуумная обработка молочного сырья 7 2 - 4
3.1. Аэрация, деаэрация и дезодорация. Цель, назначение, 
сущность. 3,5 1 - 2

3.2. Оборудование дляпроведение процессов. 3,5 1 - 2
4. Массообменные процессы в молочной промышленности 7 2 - 4
4.1.Синерезис молочного геля. Прессование. Кристаллизация 
из расплавов. 3,5 1 - 2

4.2. Кристаллизация из растворов. Сушка и сгущение молоч­
ного сырья 3,5 1 - 2

Итоговое занятие по модулю 3 3 - 1 2
Модуль 4 « Биотехнологическая обработка молочного 
сырья. Санитария и гигиена производства» 29 6 6 5 12

/.Основные принципы подбора заквасочных культур. Техно­
логия приготовления лабораторной и производственных за­
квасок.

14 4 2

К
он

су
ль

т
ац

ии 6

/./Р оль  молочнокислой микрофлоры в производстве молоч­
ных продуктов. Основные принципы подбора заквасочных 
культур.

7 2 1 3

/.2Технология приготовления материнской, пересадочной и 
производственной закваски. Контроль качества лаборатор- 7 2 1 3



Наименование модулей и разделов дисциплины Объемы видов учебной 
работы по формам обуче­

ния, час
Очная форма обучения

В
се

го

Л
ек

ци
и

на«ак
L 6-Х22 о сз-АО го В

не
ау

ди
т.

ра
бо

та

С
ам

ос
т.

 р
а­

бо
та

1 2 3 4 5 6
ной и производственной заквасок и активизированного бак­
териального концентрата
2.Санитария и гигиена производства 10 2 2 4
2.7Требования к моющим и дезинфицирующим средствам и 
их виды. Факторы, влияющие на эффективность мойки. 5 1 1 2

2.2Ручной способ мойки оборудования. Механизированный 
способ мойки оборудования. Автоматизированная безраз­
борная мойка.

5 1 1 2

Итоговое занятие по модулю 4 4 - 2 2
Подготовка реферата в форме презентации (контрольной 
работы) - - - 10

Экзамен 26 - - 10 16

V.ОЦЕНКА ЗНАНИИ И ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВДЛЯ ПРОВЕДЕ-НИЯ ТЕ­
КУЩЕГО КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ И ПРОМЕЖУТОЧНОЙ а т т е с т а ц и и  о б у ­

ч а ю щ и х с я  ПО ДИСЦИПЛИНЕ

5.1. Формы контроля знаний, рейтинговая оценка и формируемые компетенции 
(дневная форма обучения)_______ _______ _________________________ ____________
№
п/п

Наименование рейтингов, 
модулей и блоков

Ф
ор

м
ир

уе
м

ы
е

ко
м

пе
те

нц
ии

Объ ем учебно й работы Форма кон­
троля знаний

К
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о 
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лл

ов
 (m

ax
)

>> Л Рн Н  
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Он [_ 
О £

Ч  с
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к
«

а  ю  
га с

6
юей
Он
ноо
S

и  s-
Всего по дисциплине ПК-36

ПК-31
ПК-32

180 30 30 32
88

Экзамен 100

I. Входной рейтинг Тестирование 5

II. Рубежный рейтинг Сумма баллов 
за модули

60

Модуль 1. «Молочное сырье для 
молочной промышленности»

ПК-36
ПК-31
ПК-32

29 6 8 5 10
15

1. Общая ретроспектива молоч­
ного производства 7 2 2 1 2

Устный
опрос

2.
Показатели, характеризующие 
качество молочного сырья, их 
основные характеристики

9 2 2 2 3

Устный 
опрос, 
подготовка 
реферата с 
презентацией



3.
Управление качеством моло­
ка. Посторонние вещества в 
молоке. Пороки молока

9 2 2 2 3

Устный 
опрос, 
подготовка 
реферата с 
презентацией

Итоговый контроль знаний по те­
мам модуля 1. 4 - 2 2

Тестовый
контроль

Модуль 2. « Механическая обра­
ботка молочного сырья»

ПК-36
ПК-31
ПК-32

44 6 10 6 22 15

1. Очистка молочного сырья

12 2 2 2 6

Устный 
опрос 
подготовка 
реферата с 
презентацией

2. Сепарирование молока. Нор­
мализация сырья. 12 2 2 2 6

Устный 
опрос ситуа­
ционные за-

3. Гомогенизация молочного сы­
рья 8 1 2 1 4 У стный 

опрос
4. Мембранные методы обработ­

ки молочного сырья 8 1 2 1 4 Устный
опрос

Итоговый контроль знаний по те­
мам модуля 2. 4 - 2 2 Тестовый

контроль
Модуль 3 «Тепловая и вакуум­
ная обработка молочного сырья. 
Массообменные процессы в мо­
лочной промышленности»

ПК-36
ПК-31
ПК-32 42 12 6 6 18 15

1. Охлаждение и замораживание 
молока и молочных продуктов

12 4 2 2 4

Устный 
опрос 
подготовка 
реферата с 
презентацией

2. Термизация и пастеризация. 
Стерилизация и УВТ- 
обработка 13 4 3 2 4

Устный
опрос
ситуационные
задачи

3. Вакуумная обработка молоч­
ного сырья 7 2 - 1 4 Устный

опрос
4. Массообменные процессы в 

молочной промышленности
7 2 - 1 4

Устный 
опрос 
подготовка 
реферата с 
презентацией

Итоговый контроль знаний по те­
мам модуля 3. 3 1 2

Тестовый
контроль

Модуль 4« Биотехнологическая 
обработка молочного сырья. 
Санитария и гигиена производ-

ПК-31
ПК-32
ПК-36

29 6 6 5 12 15



1. Основные принципы подбора 
заквасочных культур. Техно­
логия приготовления лабора­
торной и производственных 
заквасок.

14 4 2 2 6

Устный
опрос
ситуационные
задачи

2. Санитария и гигиена произ­
водства

10 2 2 3 4

Устный 
опрос 
подготовка 
реферата с 
презентацией

Итоговый контроль знаний по те­
мам модуля 4. 5 1 2

Тестовый
контроль

III. Творческий рейтинг 10 - - - 10 5
IV. Выходной рейтинг 26 - - 10 16 Экзамен 30

5.2. Оценка знаний студента
5.2.1. Основные принципы рейтинговой оценки знаний

Оценка знаний по дисциплине осуществляется согласно положению «О единых тре­
бованиях к контролю и оценке результатов обучения: Методические рекомендации по
практическому применению модульно-рейтинговой системы обучения».

Уровень развития компетенций оценивается с помощью рейтинговых баллов.

Рейтинги Х арактеристика рейтингов М аксимум
баллов

Входной Отражает степень подготовленности студента к изучению 
дисциплины. Определяется по итогам входного контроля 
знаний на первом практическом занятии.

5

Рубежный Отражает работу студента на протяжении всего периода 
изучения дисциплины. Определяется суммой баллов, ко­
торые студент получит по результатам изучения каждого 
модуля.

60

Творческий Результат выполнения студентом индивидуального творче­
ского задания различных уровней сложности, в том числе, 
участие в различных конференциях и конкурсах на про­
тяжении всего курса изучения дисциплины.

5

Выходной Являетсярезультатом аттестации на окончательном этапе 
изучения дисциплины по итогам сдачи экзамена. Отражает 
уровень освоения информационно-теоретического компо­
нента в целом и основ практической деятельности в частно­
сти. 30

Общий рей­
тинг

Определяется путём суммирования всех рейтингов
100

Итоговая оценка компетенций студента осуществляется путём автоматического пе­
ревода баллов общего рейтинга в стандартные оценки.

Неудовлетворительно Удовлетворительно Хорошо Отлично
менее 51 балла 51-67 баллов 68-85 баллов 86-100 баллов

5.2.2 Критерии оценки знанийстудента на экзамене
На экзамене студент отвечает в письменно-устной форме на вопросы экзаменаци­

онного билета (2 вопроса и задача).
Количественная оценка на экзамене определяется на основании следующих крите-



риев:
• оценку «отлично» заслуживает студент, показавший всестороннее система­

тическое и глубокое знание учебно-программного материала, умение свободно выполнять 
задания, предусмотренные программой, усвоивший основную и знакомый с дополнитель­
ной литературой, рекомендованной программой; как правило, оценка «отлично» выстав­
ляется студентам, усвоившим взаимосвязь основных понятий дисциплины и их значение 
для приобретаемой профессии, проявившим творческие способности в понимании, изло­
жении и использовании учебно-программного материала;

• оценку «хорошо» заслуживает студент, обнаруживший полное знание учеб­
но-программного материала, успешно выполняющий предусмотренные в программе зада­
ния, усвоивший основную литературу, рекомендованную в программе; как правило, оцен­
ка «хорошо» выставляется студентам, показавшим систематический характер знаний по 
дисциплине и способным к их самостоятельному пополнению и обновлению в ходе даль­
нейшей учебной работы и профессиональной деятельности;

• оценку «удовлетворительно» заслуживает студент, обнаруживший знания 
основного учебно-программного материала в объеме, необходимом для дальнейшей уче­
бы и предстоящей работы по профессии, справляющийся с выполнением заданий, преду­
смотренных программой, знакомый с основной литературой, рекомендованной програм­
мой; как правило, оценка «удовлетворительно» выставляется студентам, допустившим по­
грешности в ответе на экзамене и при выполнении экзаменационных заданий, но облада­
ющим необходимыми знаниями для их устранения под руководством преподавателя;

• оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, обнаружившему 
проблемы в знаниях основного учебно-программного материала, допустившему принци­
пиальные ошибки в выполнении предусмотренных программой заданий; как правило, 
оценка «неудовлетворительно» ставится студентам, которые не могут продолжать обуче­
ние или приступить к профессиональной деятельности по окончании вуза без дополни­
тельных занятий по соответствующей дисциплине.

5.3. Фонд оценочных средств.Типовые контрольные задания или иные материалы, не­
обходимые для оценки формируемых компетенций по дисциплине(приложение 1)

У1.УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИС­
ЦИПЛИНЫ

6.1. Основная учебная литература
1. Карпеня М.М. Технология производства молока и молочных продуктов: Учебное 

пособие/М.М.Карпеня, В.И.Шляхтунов, В.Н.Подрез - М.: НИЦ ИНФРА-М, Нов.знание, 
2015. - 410 с.: 60x90 1/16. -
(ВО:Б акалавриат)ййр://2папшт.сот/Ьоокгеай2.рйр?Ьоок=483206

6.2. Дополнительная литература
1. Каледина, М. В. Учебное пособие к лабораторным занятиям по дисциплине "Общая 

технология отрасли". Для направления подготовки 19.03.03 - Продукты питания животно­
го происхождения, профиль 1 - Технология молока и молочных продуктов: учебное посо­
бие / М. В. Каледина, И. А. Мартынова; Белгородский ГАУ. - Белгород:Белгородский 
ГАУ, 2016. - 98 с.

http://lib.belgau.edu.ru/cgi-
bin/irbis64r 15/cgiirbis 64 exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS READER&P21DBN 
=BOOKS&Z21ID=122017325380192011&Image file name=Akt%5F534%5CKaledinaM%2E 
V%2EUchebnoe%5Fposobie%5Fk%5Flab%2Ezanyat%2Epo%5Fdistsipline%5FObschaya%5Ft 
ehnologiya%5Fotrasli%2Epdf&mfn=52161&FT REQUEST=&CODE=98&PAGE=1

2. КалединаМ. В. Учебное пособиек практическим занятиям по дисциплине "Общая 
технология отрасли" для подготовки бакалавров по профилю 1 - Технология молока и мо­
лочных продуктов. Направление 19.03.03 - Продукты питания животного происхождения.

http://znanium.com/bookread2.php?book=483206
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=122017325380192011&Image_file_name=Akt%5F534%5CKaledinaM%2EV%2EUchebnoe%5Fposobie%5Fk%5Flab%2Ezanyat%2Epo%5Fdistsipline%5FObschaya%5Ftehnologiya%5Fotrasli%2Epdf&mfn=52161&FT_REQUEST=&CODE=98&PAGE=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=122017325380192011&Image_file_name=Akt%5F534%5CKaledinaM%2EV%2EUchebnoe%5Fposobie%5Fk%5Flab%2Ezanyat%2Epo%5Fdistsipline%5FObschaya%5Ftehnologiya%5Fotrasli%2Epdf&mfn=52161&FT_REQUEST=&CODE=98&PAGE=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=122017325380192011&Image_file_name=Akt%5F534%5CKaledinaM%2EV%2EUchebnoe%5Fposobie%5Fk%5Flab%2Ezanyat%2Epo%5Fdistsipline%5FObschaya%5Ftehnologiya%5Fotrasli%2Epdf&mfn=52161&FT_REQUEST=&CODE=98&PAGE=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=122017325380192011&Image_file_name=Akt%5F534%5CKaledinaM%2EV%2EUchebnoe%5Fposobie%5Fk%5Flab%2Ezanyat%2Epo%5Fdistsipline%5FObschaya%5Ftehnologiya%5Fotrasli%2Epdf&mfn=52161&FT_REQUEST=&CODE=98&PAGE=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=122017325380192011&Image_file_name=Akt%5F534%5CKaledinaM%2EV%2EUchebnoe%5Fposobie%5Fk%5Flab%2Ezanyat%2Epo%5Fdistsipline%5FObschaya%5Ftehnologiya%5Fotrasli%2Epdf&mfn=52161&FT_REQUEST=&CODE=98&PAGE=1


Курс - 2. Семестр - 3: учебное пособие / Белгородский ГАУ; сост.: М. В. Каледина, И. А. 
Мартынова. - Майский:Белгородский ГАУ, 2016. - 46 с.http://lib.belgau.edu.ru/cgi- 
bin/irbis64r 15/cgiirbis 64exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS READER&P21DBN 
=BOOKS&Z21ID=122017325380192011&Image file name=Akt%5F534%5CUchebnoe%5Fp 
osobie%5Fk%5Fprakticheskim%5Fzanyatiyam%5Fpo%5Fdistsipline%5FObschaya%5Ftehnolo 
giya%5Fotrasli%2Epdf&mfn=52155&FT REQUEST=&CODE=46&PAGE=1

6.2.1.Периодические издания
1. Пищевая промышленность.
2. Молочная промышленность
3. Достижения науки и техники АПК
4. Вестник Воронежского государственного университета инженерных технологий Ре­
жим доступа: https://e.lanbook.com/iournal/2217#iournal name
5. Foodsandrawmaterials. Режим доступа: http://ifrm.ru/ru/ (полнотекстовая версия, сво­
бодный доступ).
6. Политематический сетевой электронный научный журнал Кубанского государственно­
го аграрного (ЭБС «Знаниум»). Режим доступа: http://ei.kubagro.ru/ (полнотекстовая вер­
сия, свободный доступ).

6.3. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы обучающихся по
дисциплине

6.3.1. Методические указания по освоению дисциплины
Вид учебных 

занятий
Организация деятельности студента

Лекция Написание конспекта лекций: кратко, схематично, последовательно 
фиксировать основные положения, выводы, формулировки, обобще­
ния; помечать важные мысли, выделять ключевые слова, термины. 
Проверка терминов, понятий с помощью энциклопедий, словарей, 
справочников с выписыванием толкований в тетрадь. Обозначить во­
просы, термины, материал, который вызывает трудности, пометить и 
попытаться найти ответ в рекомендуемой литературе. Если самостоя­
тельно не удается разобраться в материале, необходимо сформулиро­
вать вопрос и задать преподавателю на консультации, на практиче­
ском занятии.

Практические
занятия

Проработка рабочей программы, уделяя особое внимание целям и за­
дачам структуре и содержанию дисциплины. Конспектирование ис­
точников. Работа с конспектом лекций, подготовка ответов к кон­
трольным вопросам, просмотр рекомендуемой литературы. Просмат­
ривание видеозаписей по заданной теме, решение расчетно­
графических заданий, решение задач по алгоритму и др.

Лабораторные
занятия

Проработка теоретического материалы, конспектирование методики и 
хода выполнение работы. Выполнение заданий, проработка техноло­
гий и т.д.

Индивидуаль­
ные задания

Знакомство с основной и дополнительной литературой, включая спра­
вочные издания, зарубежные источники, конспект основных положе­
ний, терминов, сведений, требующих для запоминания и являющихся 
основополагающими в этой теме. Составление аннотаций к прочитан­
ным литературным источникам и др.

Подготовка к 
зачету

При подготовке к зачету необходимо ориентироваться на конспекты 
лекций, рекомендуемую литературу и др.

http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=122017325380192011&Image_file_name=Akt%5F534%5CUchebnoe%5Fposobie%5Fk%5Fprakticheskim%5Fzanyatiyam%5Fpo%5Fdistsipline%5FObschaya%5Ftehnologiya%5Fotrasli%2Epdf&mfn=52155&FT_REQUEST=&CODE=46&PAGE=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=122017325380192011&Image_file_name=Akt%5F534%5CUchebnoe%5Fposobie%5Fk%5Fprakticheskim%5Fzanyatiyam%5Fpo%5Fdistsipline%5FObschaya%5Ftehnologiya%5Fotrasli%2Epdf&mfn=52155&FT_REQUEST=&CODE=46&PAGE=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=122017325380192011&Image_file_name=Akt%5F534%5CUchebnoe%5Fposobie%5Fk%5Fprakticheskim%5Fzanyatiyam%5Fpo%5Fdistsipline%5FObschaya%5Ftehnologiya%5Fotrasli%2Epdf&mfn=52155&FT_REQUEST=&CODE=46&PAGE=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=122017325380192011&Image_file_name=Akt%5F534%5CUchebnoe%5Fposobie%5Fk%5Fprakticheskim%5Fzanyatiyam%5Fpo%5Fdistsipline%5FObschaya%5Ftehnologiya%5Fotrasli%2Epdf&mfn=52155&FT_REQUEST=&CODE=46&PAGE=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=122017325380192011&Image_file_name=Akt%5F534%5CUchebnoe%5Fposobie%5Fk%5Fprakticheskim%5Fzanyatiyam%5Fpo%5Fdistsipline%5FObschaya%5Ftehnologiya%5Fotrasli%2Epdf&mfn=52155&FT_REQUEST=&CODE=46&PAGE=1
https://e.lanbook.com/journal/2217%23journal_name
http://jfrm.ru/ru/
http://ej.kubagro.ru/


Приступая к изучению дисциплины, обучающимся необходимо внимательно озна­
комиться с тематическим планом занятий, списком рекомендованной научной литерату­
ры. Следует уяснить последовательность выполнения индивидуальных учебных заданий.

Самостоятельное изучение теоретического материала
Теоретический материал по тем темам, которые вынесены на самостоятельное изу­

чение, обучающийся прорабатывает в соответствии с вопросами для подготовки к экзаме­
ну. К началу сессии обучающийся готовит к аудиторной работе с преподавателем список 
вопросов, которые не удалось разобрать самостоятельно в межсессионный период.

Подготовка к семинарским занятиям
В ходе подготовки к семинарскому занятию обучающимся следует внимательно 

ознакомиться с планом, вопросами, вынесенными на обсуждение, изучить соответствую­
щий лекционный материал, предлагаемую литературу. Нельзя ограничиваться только 
имеющейся учебной литературой (учебниками и учебными пособиями). Обращение к мо­
нографиям, статьям из специальных журналов, хрестоматийным выдержкам, а также к ма­
териалам средств массовой информации позволит в значительной мере углубить пробле­
му, что разнообразит процесс ее обсуждения.

С другой стороны, обучающимся следует помнить, что они должны не просто вос­
производить сумму полученных знаний по заданной теме, но и творчески переосмыслить 
существующие в современной науке подходы к пониманию тех или иных проблем, явле­
ний, событий продемонстрировать и убедительно аргументировать собственную позицию.

В целом же активное заинтересованное участие обучающихся в семинарской рабо­
те способствует более глубокому изучению дисциплины, повышению уровня культуры 
будущих специалистов и формированию основ профессионального мышления. В ходе за­
нятий отрабатываются умения применять полученные теоретические знания в различных 
ситуациях.

Выполнение домашних, тестовых и иных индивидуальных заданий
Для закрепления теоретического материала обучающиеся по каждой пройденной 

теме выполняют индивидуальные задания. Выполнение индивидуальных заданий призва­
но обратить внимание обучающихся на наиболее сложные, ключевые и дискуссионные 
аспекты изучаемой темы, помочь систематизировать и лучше усвоить пройденный мате­
риал.

Индивидуальные задания содержат также тесты, которые могут быть использованы 
как для проверки знаний обучающихся преподавателем в ходе проведения промежуточ­
ной аттестации на семинарских занятиях, а также для самопроверки знаний обучающими­
ся.

Для каждого модуля разработан необходимый набор тестовых заданий, в которых 
сконцентрирована значительная учебная информация, имеющая немаловажное познава­
тельное значение. Тестирование позволяет преподавателю не только оценить успевае­
мость обучающихся на любом этапе их обучения, но и оказать помощь самим студентам в 
изучении курса. При проведении самотестирования обучающиеся могут выявить тот круг 
вопросов, который усвоили слабо, и в дальнейшем обратить на них особое внимание.

Контроль самостоятельной работы обучающихся по выполнению тестовых и иных 
домашних заданий осуществляется преподавателем с помощью выборочной и фронталь­
ной проверок письменных и устных индивидуальных заданий на семинарских занятиях.

Подготовка к промежуточному контролю
Промежуточный контроль знаний по основным терминам и понятиям изучаемой 

дисциплины осуществляется на семинарских занятиях. При подготовке к аудиторным са­
мостоятельным и контрольным работам, обучающимся необходимо повторить пройден­
ный материал и более внимательно сосредоточиться на усвоении терминологии курса.

Обучающийся получает допуск к экзамену при успешном выполнении вех видов 
учебных занятий.

Преподавание дисциплины предусматривает:
— лекции



— практические занятия
— устный опрос
— тестирование
— самостоятельную работу (изучение теоретического материала; подготовка к 

практическим занятиям; выполнение домашних заданий, в т.ч. рефераты, доклады, пре­
зентации; курсовое проектирование, индивидуальные расчеты по методическим указани­
ям к изучению дисциплины, подготовка к устным опросам, зачетам и экзаменам и пр.)

— консультации преподавателя.
Лекции по дисциплине читаются как в традиционной форме, так и с использовани­

ем активных форм обучения.
Главной задачей каждой лекции является раскрытие сущности темы и анализ ее 

главных положений. Рекомендуется на первой лекции довести до внимания студентов 
структуру курса и его разделы, а также рекомендуемую литературу. В дальнейшем указы­
вать начало каждого раздела, суть и его задачи, а, закончив изложение, подводить итог по 
этому разделу, чтобы связать его со следующим.

Содержание лекций определяется рабочей программой курса. Каждая лекция 
должна охватывать определенную тему курса и представлять собой логически вполне за­
конченную работу. Лучше сократить тему, но не допускать перерыва ее в таком месте, ко­
гда основная идея еще полностью не раскрыта.

Для максимального усвоения дисциплины рекомендуется изложение лекционного 
материала с элементами обсуждения. Лекционный материал должен быть снабжен кон­
кретными примерами.

Целями проведения практических занятий являются:
— установление связей теории с практикой в форме экспериментального подтвер­

ждения положений теории;
— развитие логического мышления;
— умение выбирать оптимальный метод решения;
— обучение студентов умению анализировать полученные результаты;
— контроль самостоятельной работы обучающихся по освоению курса.
Каждое практическоезанятие целесообразно начинать с повторения теоретического 

материала, который будет использован на нем. Для этого очень важно четко сформулиро­
вать цель занятия и основные знания, умения и навыки, которые студент должен приобре­
сти в течение занятия.

На практическихзанятиях преподаватель принимает решенные и оформленные 
надлежащим образом задания, должен проверить правильность решения задач, оценить 
глубину знаний данного теоретического материала, умение анализировать и решать по­
ставленные задачи, выбирать эффективный способ решения, умение делать выводы.

Пакет заданий для самостоятельной работы рекомендуется выдавать в начале се­
местра, определив предельные сроки их выполнения и сдачи. Результаты самостоятельной 
работы контролируются преподавателем и учитываются при аттестации обучающегося 
(при сдаче зачета, экзамена).

Задания для самостоятельной работы составляются, как правило, по темам и вопро­
сам, по которым не предусмотрены аудиторные занятия, либо требуется дополнительно 
проработать и проанализировать рассматриваемый преподавателем материал в объеме за­
планированных часов.

Примерный курс лекций, содержание и методика выполнения практических зада­
ний и лабораторных работ, методические рекомендации для самостоятельной работы со­
держатся в УМК дисциплины.

6.4.Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», совре­
менные профессиональные базы данных, информационные справочные системы

1. Базы данных по сельскому хозяйству и пищевой промышленности “АГРОС”- 
www.cnshb.ru/cataloga.shtm

http://www.cnshb.ru/cataloga.shtm
http://www.cnshb.ru/cataloga.shtm


2. Полнотекстовая база данных «Сельскохозяйственная библиотека знаний» - 
http://natlib.ru/.../643-fond-polnotekstovvkh-elektronnvkhdokumentov-tsentralnoi- 
nauch/Электронный каталог библиотеки Белгородского ГАУ http://lib.belgau.edu.ru

3. Издательство «Лань» -  Режим доступа: http://e.lanbook.com.
4. Электронная библиотека «Руконт» -  Режим доступа: http://www.rucont.ru
5. Электронная библиотека еНЬгагу- Режим доступа: http://elibrary.ru.
6. ЭБС «Знаниум». -  Режим доступа: http://znanium.com
7. Российское образование. Федеральный портал http://www.edu.ru
8. Центральная научная сельскохозяйственная библиотека http://www.cnshb.ru/
9. Российская государственная библиотека http://www.rsl.ru

6.5.Перечень программного обеспечения, информационных технологий
Office 2016 RussianOLPNL
AcademicEdition -офисный пакет приложений 15 
Система автоматизации библиотек "Ирбис 64"
3.Mozilla Firefox 
7-Zip
ПО SunRavTestOfficePro. Обновление 
Академическая лицензия nOAnti-virusKaspersry

VII. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ
Для преподавания дисциплины используются учебные аудитории лекционного ти­

па, занятий семинарского типа, курсового проектирования, групповых и индивидуальных 
консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для 
самостоятельной работы. Специальные помещения укомплектованы специализированной 
мебелью и техническими средствами обучения.

Для проведения занятий лекционного типа используются технические средства 
обучения для представления учебной информации (мультимедийное оборудование для 
демонстрации презентаций, проектор, экран, компьютер).

Помещения для самостоятельной работы и семинарского типа оснащены компью­
терной техникой с возможностью подключения к сети «Интернет» и доступом в элек­
тронную информационно-образовательную среду Белгородского ГАУ.

Для реализации программы дисциплины используютсялаборатория исследования 
сырья и продуктов животного происхождения, лаборатория технологии первичной пере­
работки продукции животноводства, оснащенные химическими реактивами, химической и 
бытовой посудой, лабораторным оборудованием: 

анализатор качества «Лактан-4»,
Аппарат сушильный АПС-1 
Стерилизатор «Витязь ГП-40-3 
Сушильный шкаф ТВ-80-1 
Шкаф сушильный ШС-80-01 
Центрифуга лабораторная «Ока»
ТермостатТС-1/20 СПУ 
Термостат UTU-4/84 
Термостат LOIP LT-100 
Электроплита GEFEST 
Весы МК-15.2-ТВ-22 
Весы ВК-150.1 
Весы MW- 150Т 
Сепаратор «Ротор»
Сепаратор «Сатурн»

http://natlib.ru/.../643-fond-polnotekstovykh-elektronnykhdokumentov-tsentralnoj-nauch/
http://natlib.ru/.../643-fond-polnotekstovykh-elektronnykhdokumentov-tsentralnoj-nauch/
http://lib.belgau.edu.ru/
http://e.lanbook.com/
http://www.rucont.ru/
http://elibrary.ru/
http://znanium.com/
http://www.edu.ru/
http://www.cnshb.ru/
http://www.rsl.ru/


рН-метр/иономер 
холодильник Атлант 
микроскоп Микмед-1
прибор для определения влажности пищевых продуктов «Элекс-7» 
Водонагреватель 100 л



VIII. ПРИЛОЖЕНИЯ

Приложение 1
СВЕДЕНИЯ О ДОПОЛНЕНИИ И ИЗМЕНЕНИИ 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  
НА 201/201 УЧЕБНЫЙ ГОД

_______Общая технология молочной отрасли________________________
дисциплина(модуль)

44.03.04. Профессиональное обучение
(производство продовольственных продуктов)_____________________

направление подготовки/специальность

ДОПОЛНЕНО (с указанием раздела РПД)

ИЗМЕНЕНО (с указанием раздела РПД)

УДАЛЕНО (с указанием раздела РПД)

Реквизиты протоколов заседаний кафедр, на которых пересматривалась
программа

Кафедра технологии сырья и продуктов жи­
вотного происхождения

Кафедра профессионального обучения и 
социально-педагогических дисциплин

от _______________ №
Дата

от ________________  №
Дата

Методическая комиссия экономического факультета 
«___» ______________  201 года, протокол № ______

Председатель метод. комиссии _________________________Черных А.И.

Декан экономического факультета Наседкина Т.И.
« » 201 г



Приложение №2 к рабочей программе дисциплины

ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

для проведения промежуточной аттестации обучающихся

по дисциплине Общая технология молочной отрасли

направление подготовки 44.03.04. Профессиональное обучение 

(производство продовольственных продуктов) 

Квалификация -  «бакалавр»

Майский, 201



1.Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения образовательной программы

Код Этап (уро­
вень) осво­
ения ком­
петенции

Наименование оценочного средства
контро-
лируе-

мойком-
петен-ции

Ф ормулировка
контролируемой

компетенции

Планируемые ре­
зультаты  обучения

Наименование моду­
лей и (или) разделов 

дисциплины
Текущий кон­

троль
Промежуточная ат­

тестация

ПК-31 способностью ис­
пользовать передо­
вые отраслевые тех­
нологии в процессе 
обучения рабочей 
профессии (специ­
альности)

Первый этап
(пороговой
уровень)

Знать: передовые от­
раслевые технологии 
мясной промышленно­
сти в процессе обуче­
ния рабочей специаль­
ности

М одуль 1. «Молочное 
сырье для молочной 
промышленности»

Модуль 2. «М еханиче­
ская обработка молоч­
ного сы рья»

устный опрос 
тестовый контроль

итоговое тестирова­
ние, вопросы к экза­
мену

итоговое тестирова­
ние, вопросы к экза­
мену

Модуль 3 «Тепловая и 
вакуумная обработка 
молочного сырья. М ас­
сообменные процессы в 
молочной промыш лен­
ности»

итоговое тестирова­
ние, вопросы к экза­
мену

Модуль 4. «Биотехноло­
гическая обработка 
молочного сырья. Са­
нитария и гигиена 
производства»»

итоговое тестирова­
ние, вопросы к экза­
мену

Второй этап 
(продвину­
тый уро­
вень)

Уметь: использовать 
передовые отраслевые 
технологии, примене­
ния новых технологий в 
мясной промышленно­
сти в процессе обучения 
рабочей специальности

М одуль 1. «Молочное 
сырье для молочной 
промышленности»

Модуль 2. «М еханиче­
ская обработка молоч­
ного сы рья»

ситуационные задачи итоговое тестирова­
ние, вопросы к экза­
мену

итоговое тестирова­
ние, вопросы к экза­
мену



Модуль 3 «Тепловая и 
вакуумная обработка 
молочного сырья. М ас­
сообменные процессы в 
молочной промыш лен­
ности»

итоговое тестирова­
ние, вопросы к экза­
мену

Модуль 4. «Биотехноло­
гическая обработка 
молочного сырья. Са­
нитария и гигиена 
производства»

итоговое тестирова­
ние, вопросы к экза­
мену

Третий этап
(высокий
уровень)

Владеть: навыками 
использования широко 
применяемых в мясной 
промышленности тех­
нологий

М одуль 1. «Молочное 
сырье для молочной 
промышленности»

Модуль 2. «М еханиче­
ская обработка молоч­
ного сы рья»

подготовка реферата 
с презентацией

итоговое тестирова­
ние, вопросы к экза­
мену

итоговое тестирова­
ние, вопросы к экза­
мену

Модуль 3 «Тепловая и 
вакуумная обработка 
молочного сырья. М ас­
сообменные процессы в 
молочной промыш лен­
ности»

итоговое тестирова­
ние, вопросы к экза­
мену

Модуль 4. «Биотехноло­
гическая обработка 
молочного сырья. Са­
нитария и гигиена 
производства»»

итоговое тестирова­
ние, вопросы к экза­
мену

ПК-32 Способностью вы­
полнять работы со­
ответствующего ква­
лификационного 
уровня

Первый этап
(пороговой
уровень)

Знать навыки ис­
пользования передо­
вых отраслевых тех­
нологий в процессе 
обучения рабочей 
профессии (специ-

М одуль 1. «Молочное 
сырье для молочной 
промышленности»

устный опрос итоговое тестирова­
ние, вопросы к экза­
мену



альности). Модуль 2. «М еханиче­
ская обработка молоч­
ного сы рья»

итоговое тестирова­
ние, вопросы к экза­
мену

Модуль 3 «Тепловая и 
вакуумная обработка 
молочного сырья. М ас­
сообменные процессы в 
молочной промыш лен­
ности»

итоговое тестирова­
ние, вопросы к экза­
мену

Модуль 4. «Биотехноло­
гическая обработка 
молочного сырья. Са­
нитария и гигиена 
производства»»

итоговое тестирова­
ние, вопросы к экза­
мену

Второй этап 
(продвину­
тый уро­
вень)

Уметь: использовать 
передовые отрасле­
вые технологии в 
процессе обучения 
рабочей профессии 
(специальности);

М одуль 1. «Молочное 
сырье для молочной 
промышленности»

Модуль 2. «М еханиче­
ская обработка молоч­
ного сы рья»

ситуационные задачи итоговое тестирова­
ние, вопросы к экза­
мену

итоговое тестирова­
ние, вопросы к экза­
мену

Модуль 3 «Тепловая и 
вакуумная обработка 
молочного сырья. М ас­
сообменные процессы в 
молочной промыш лен­
ности»

итоговое тестирова­
ние, вопросы к экза­
мену

Модуль 4. «Биотехноло­
гическая обработка 
молочного сырья. Са­
нитария и гигиена 
производства»»

итоговое тестирова­
ние, вопросы к экза­
мену



Третий этап
(высокий
уровень)

Влад еть : навыками 
использования пере­
довых отраслевых 
технологий в процес­
се обучения рабочей 
профессии (специ­
ально­
сти). специалистов 
среднего звена

М одуль 1. «Молочное 
сырье для молочной 
промышленности»

Модуль 2. «М еханиче­
ская обработка молоч­
ного сы рья»

Модуль 3 «Тепловая и 
вакуумная обработка 
молочного сырья. М ас­
сообменные процессы в 
молочной промыш лен­
ности»

подготовка реферата 
с презентацией

итоговое тестирова­
ние, вопросы к экза­
мену

итоговое тестирова­
ние, вопросы к экза­
мену

итоговое тестирова­
ние, вопросы к экза­
мену

Модуль 4. «Биотехноло­
гическая обработка 
молочного сырья. Са­
нитария и гигиена 
производства»»

итоговое тестирова­
ние, вопросы к экза­
мену

ПК-36 Готовностью к про­
изводительному тру­
ду

Первый этап
(пороговой
уровень)

Знать:трудовые 
функции рабочего

М одуль 1. «Молочное 
сырье для молочной 
промышленности»

устный опрос 
тестовый контроль

итоговое тестирова­
ние, вопросы к экза­
мену

Модуль 2. «М еханиче­
ская обработка молоч­
ного сы рья»

итоговое тестирова­
ние, вопросы к экза­
мену

Модуль 3 «Тепловая и 
вакуумная обработка 
молочного сырья. М ас­
сообменные процессы в 
молочной промыш лен­
ности»

итоговое тестирова­
ние, вопросы к экза­
мену



Модуль 4. «Биотехноло­
гическая обработка 
молочного сырья. Са­
нитария и гигиена 
производства»»

итоговое тестирова­
ние, вопросы к экза­
мену

Второй этап 
(продвину­
тый уро­
вень)

Уметь: выполнять 
технологические 
операции согласно 
трудовым функциям 
рабочего

М одуль 1. «Молочное 
сырье для молочной 
промышленности»

Модуль 2. «М еханиче­
ская обработка молоч­
ного сы рья»

ситуационные задачи 
тестовый контроль

итоговое тестирова­
ние, вопросы к экза­
мену

итоговое тестирова­
ние, вопросы к экза­
мену

Модуль 3 «Тепловая и 
вакуумная обработка 
молочного сырья. М ас­
сообменные процессы в 
молочной промыш лен­
ности»

итоговое тестирова­
ние, вопросы к экза­
мену

Модуль 4. «Биотехноло­
гическая обработка 
молочного сырья. Са­
нитария и гигиена 
производства»»

итоговое тестирова­
ние, вопросы к экза­
мену

Третий этап
(высокий
уровень)

Владеть:
способностью
выполнять
трудовые действия 
согласно трудовым 
функция рабочего

М одуль 1. «Молочное 
сырье для молочной 
промышленности»

подготовка реферата 
с презентацией

итоговое тестирова­
ние, вопросы к экза­
мену

Модуль 2. «М еханиче­
ская обработка молоч­
ного сы рья»

итоговое тестирова­
ние, вопросы к экза­
мену



Модуль 3 «Тепловая и 
вакуумная обработка 
молочного сырья. Мас­
сообменные процессы в 
молочной промышлен­
ности»

итоговое тестирова­
ние, вопросы к экза­
мену

Модуль 4. «Биотехноло­
гическая обработка 
молочного сырья. Са­
нитария и гигиена 
производства»

итоговое тестирова­
ние, вопросы к экза­
мену



Компетенция Планируемые резуль­
таты обучения (пока­
затели достижения за­
данного уровня компе­

тенции)

Этапы (уровни) и критерии оценивания результатов обучения, шкалы оценивания

Компетентность 
не сформирована

Пороговый уровень 
компетентности

Продвинутый уро­
вень компетентно­

сти

Высокий уровень

неудовлетворител ьно удовлетворительно хорошо отлично
ПК-31 способностью исполь­

зовать передовые от­
раслевые технологии в 
процессе обучения ра­
бочей профессии (спе­
циальности)

Способность использо­
вать передовые отрас­
левые технологии в 
процессе обучения ра­
бочей специальности 
не сформирована

Частично владеет 
способностью ис­
пользовать передо­
вые отраслевые 
технологии в про­
цессе обучения ра­
бочей специально­
сти

Владеет способно­
стью использовать 
передовые отрасле­
вые технологии в 
процессе обучения 
рабочей специально­
сти

Свободно владеет 
способностью ис­
пользовать передо­
вые отраслевые 
технологии в про­
цессе обучения ра­
бочей специально­
сти

Знать: передовые отрас­
левые технологии молоч­
ной промышленности

Не знает передовые отрас­
левые технологии молоч­
ной промышленности

Может изложить пе­
редовые отраслевые 
технологии молочной 
промышленности

Знает передовые от­
раслевые технологии 
молочной промышлен­
ности

Аргументировано 
излагает передовые 
отраслевые техноло­
гии молочной про­
мышленности

Уметь:
использовать передовые 
отраслевые технологии 
применения новых техно­
логий в молочной про­
мышленности

Допускает грубые ошиб­
ки при использовании 
передовых отраслевые 
технологии применения 
новых технологий в мо- 
лочнойпромышленности

Частично умеет ре- 
шатьвозникающие 
проблемы при ис­
пользовании передо­
вых отраслевые техно­
логии применения но­
вых технологий в мо­
лочной промышленно­
сти

Способен решать 
возникающие про­
блемы при использо­
вании передовых от­
раслевые технологии 
применения новых 
технологий в молочной 
промышленности

Способен самостоя­
тельно решать воз­
никающие пробле­
мы при использова­
нии передовых от­
раслевые технологии 
применения новых 
технологий в молоч­
ной промышленности

Владеть: навыками ис­
пользования широко при­
меняемых в молочной 
промышленности техноло­
гий

Не навыками использова­
ния широко применяемых 
в молочной промышленно­
сти технологий

Частично владеет 
навыками использова­
ния широко применя­
емых в молочной про­
мышленности техноло-

Владеет навыками ис­
пользования широко 
применяемых в мо­
лочной промышленно­
сти технологий

Свободно владеет 
навыками использова­
ния широко применя­
емых в молочной 
промышленности тех-

2.Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их формирования, описание шкал оценивания



гий нологий
ПК-32 Способность выпол­

нять работы соответ­
ствующего квалифика­
ционного уровня

Не способенвыполнять 
работы соответству­
ющего квалификацион­
ного уровня

Частично способен- 
выполнять работы 
соответствующего 
квалификационного 
уровня

Способенвыполнять 
работы соответ­
ствующего квали­
фикационного уров­
ня

Свободно владеет 
способностью вы­
полнять работы  
соответствующего 
квалификационного 
уровня

Знать:
требования соответ­
ствующего квалифика­
ционного уровня рабо­
чих профессий

Не знает требования со­
ответствующего квали­
фикационного уровня 
рабочих профессий

Частично знает тре­
бования соответ­
ствующего квалифи­
кационного уровня 
рабочих профессий

Знает требования 
соответствующего 
квалификационного 
уровня рабочих про­
фессий

Аргументировано 
знает требования 
соответствующего 
квалификационного 
уровня рабочих 
профессий

Уметь:
выполнять работы в со­
ответствии с квалифика­
ционным уровнем

Допускает грубые ошиб­
ки при выполнении ра­
боты в соответствии с 
квалификационным 
уровнем

Может решать ситу­
ационные задачи 
различного типа при 
выполнении работы 
в соответствии с ква­
лификационным 
уровнем

Способен решать си­
туационные задачи 
различного типа при 
выполнении работы 
в соответствии с ква­
лификационным 
уровнем

Способен самостоя­
тельно решать ситу­
ационные задачи 
различного типа при 
выполнении работы 
в соответствии с 
квалификационным 
уровнем

Владеть:
способами выполнения 
работ соответствующего 
квалификационного 
уровня

Не владеет способами 
выполнения работ соот­
ветствующего квалифи­
кационного уровня

Частично владеет 
способами выполне­
ния работ соответ­
ствующего квалифи­
кационного уровня

Владеет навыками 
работы способами 
выполнения работ 
соответствующего 
квалификационного 
уровня

Свободно владеет 
способами выполне­
ния работ соответ­
ствующего квали­
фикационного уров­
ня

ПК-36 Готовностью к произ­
водительному труду

Обучающийся не облада- 
етготовностью к произ­
водительному труду (вы­
работки), рассчитывать 
нормативы материаль­
ных затрат (техниче­
ские нормы расхода сы­
рья, полуфабрикатов, 

материалов)

Обучающийся обла­
дает готовностью к 
производительному 
труду в типовых си­

туациях

Обучающийся обла­
дает готовностью к 

производительному 
труду в типовых си­
туациях и в ситуаци­

ях повышенной 
сложности

Обучающийся обла­
дает готовностью к 
производительному 

труду в типовых 
ситуациях и в ситу­
ациях повышенной 
сложности, а так­
же в нестандарт­
ных и непредвиден­
ных ситуациях, со­
здавая при этом но-



вые правила и алго­
ритмы действий

знать: принципы 
организации
производительного труда

Не знает принципы орга­
низации производительно­
го труда

Допускает не грубые 
ошибки в принципах 
организации труда

Знает принципы орга­
низации труда

Знает принципы орга­
низации труда и мо­
жет дать их аргумен­
тированную оценку

уметь: организовывать 
производительный труд

Не умеет организовывать 
производительный труд

Частично умеет орга­
низовывать произво­
дительный труд

Умеет организовывать
производительный
труд

Умеет самостоятельно 
организовывать про­
изводительный труд

владеть: методиками 
организации
производительного труда

Не владеет методиками 
организации производи­
тельного труда

Частично владеет ме­
тодиками организации 
производительного 
труда

Владеет методиками 
организации произво­
дительного труда

Свободно владеет ме­
тодиками организа­
ции производительно­
го труда



3. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки 
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы 
формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы

Первый этап (пороговой уровень)

ЗНАТЬ (помнить и понимать): студент помнит, понимает и может продемонстрировать 
широкий спектр фактических, концептуальных, процедурных знаний.

3.1.Перечень вопросов для определения входного рейтинга
1. Белки. Виды белков и их функциональная значимость.
2. Липиды. Виды жиров и их функциональная значимость.
3. Углеводы. Виды углеводов и их функциональная значимость.
4. Ферменты.
5. Роль воды в питании человека.
6. Переваривание пищи в желудочно-кишечном тракте.
7. Физико-химические свойства белков.
8. Физико-химические свойства липидов.

3.2 Перечень вопросов для устного вопроса
1. Основные отрасли и ассортимент выпускаемой продукции.
2. Роль молока и молочных продуктов в питании человека. Современное состояние мо­
лочной промышленности. Основные направления развития.
3. Виды молочного сырья для молочной промышленности. Основные физико-химические 
показатели молочного сырья.
4. Показатели, характеризующие качество молочного сырья и их основные характеристи­
ки. Физико-химические, органолептические и технологические показатели качества.
5. Санитарно-гигиенические показатели качества молочного сырья. Показатели натураль­
ности молока.
6. Понятия «анормальное молоко», «молозиво», «стародойное и маститное молоко»
7. Управление качеством молока.
8. Санитарно-гигиенические условия получения доброкачественного молока. Бактерицид­
ная фаза молока, способы ее продления
9. Первичная обработка молока на фермах
10. Посторонние вещества в молоке и их характеристика.
11. Пороки молока и способы их устранения.
12. Факторы, влияющие на состав и свойства молока
13. Фильтрование как наиболее простой метод очисткимолока от механических примесей.
14. Центробежная очистка молока. Устройство и принцип работы сепаратора- 
молокоочистителя.
15. Основные закономерности процесса сепарирования молока. Факторы, влияющие на 
эффективность процесса сепарирования.
16. Виды сепараторов, используемых в молочной промышленности, особенности устрой­
ства и принцип действия.
16. Цель, назначение и сущность процесса гомогенизации.
на процесс гомогенизации. Методы определения эффективности гомогенизации. Измене­

ние состава и свойств молока в результате гомогенизации.
18. Оборудование для дробления жировых шариков.
19. Назначение, сущность и характеристика мембранных методов обработки молочного 
сырья.
20. Ульрафильтрация и обратный осмос. Сущность процессов и использование в молоч­
ной промышленности.
21. Электродиализ. Сущность процесса и использование в молочной промышленности.



22. Нормализация в производстве молочных продуктов. Способы нормализации. Основ­
ные уравнения материального баланса.
23. Термизация и пастеризация молочного сырья.
24. Факторы, влияющие на эффективность пастеризации.
25. Стерилизация и УВТ-обработка молока. Назначение, режимы, влияние на физико­
химические свойства молока.
26. Вакуумная обработка молочного сырья: аэрация, деаэрация и дезодарация.
27. Охлаждение и замораживание молока и молочных продуктов. Назначение, режимы, 
влияние на физико-химические свойства молока и молочных продуктов.
28. Роль молочнокислой микрофлоры в производстве кисломолочных продуктов.
29. Технология приготовления заквасок в производственных условиях.
31. Основные законодательные документы, регламентирующие качество сырья и готовых 
продуктов.
32. Механическая обработка молока. Перемешивание и перекачивание сырья.
33. Консервирование молочного сырья.
34. Кислотная коагуляция казеина. Термокальциевая коагуляция казеина и сывороточных 
белков. Сущность процессов.
35. Тепловая денатурация и коагуляция сывороточных белков.
36. Биологическая обработка молочного сырья.
37. Массообменные процессы при переработке молочного сырья.
38. Процессы прессования и кристаллизации из растворов при обработке молочного сы­
рья.
39. Процесс кристаллизации из расплавов при обработке молочного сырья.
40. Процессы выпаривания, сушки и растворения при обработке молочного сырья.
41. Влияние санитарно-гигиенического состояния оборудования и тары на качество мо­
лочных продуктов.
42. Требования к моющим и дезинфицирующим средствам и их виды.
43. Факторы, влияющие на эффективность мойки.
44. Проблемы качества молока и экология.

Критерии оценки устного ответа:
- оценка «отлично» выставляется студенту, глубоко и прочно усвоившему материал, 
четко и самостоятельно (без наводящих вопросов) отвечающему на вопросы;
- оценка «хорошо» выставляется студенту, твердо усвоившему материал, грамотно и 
по существу отвечающему на вопросы и не допускающему при этом существенных не­
точностей (неточностей, которые не могут быть исправлены наводящими вопросами или 
не имеют важного практического значения);
- оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, который показывает знание 
основного материала, но не знает его деталей, допускает неточности, недостаточно пра­
вильные формулировки, излагает материал с нарушением последовательности;
- оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, который не знает значи­
тельной части излагаемого материала. Не отвечает (или отвечает неверно) на дополни­
тельные вопросы.

Второй этап (продвинутый уровень)
ЗНАТЬ (помнить и понимать): студент помнит, понимает и может продемонстрировать 
широкий спектр фактических, концептуальных, процедурных знаний.
УМЕТЬ (применять, анализировать, оценивать, синтезировать): уметь использовать изу­
ченный материал в конкретных условиях и в новых ситуациях; осуществлять декомпози­
цию объекта на отдельные элементы и описывать то, как они соотносятся с целым, выяв­
лять структуру объекта изучения; оценивать значение того или иного материала -  научно­
технической информации, исследовательских данных и т. д.; комбинировать элементы 
так, чтобы получить целое, обладающее новизной



3.4 Типовые ситуационные задачи
1. Сколько сливок 20% жирности можно получить из 2т цельного молока жирностью 

3,6%, в обезжиренном молоке содержание жира 0,05%. Потери при сепарировании равны 
0,4%.

2. Сколько сливок 20% жирности можно получить из 3т цельного молока жирностью 
3,6%, в обезжиренном молоке содержание жира 0,05%. Потери при сепарировании равны 
0,4%.

3. Сколько сливок 10% жирности можно получить из 6т цельного молока жирностью 
3,8%, в обезжиренном молоке содержание жира 0,05%. Потери при сепарировании равны 
0,4%.

4. Сколько сливок 15% жирности будет получено при сепарировании 10т цельного 
молока жирностью 3,4%, жирность обезжиренного молока -  0,05%. Сколько будет выработа­
но масла из этих сливок жирностью 82,5%, жирность пахты 0,5%.

5. Сколько сливок 20% жирности будет получено при сепарировании 20т цельного 
молока жирностью 3,5%, жирность обезжиренного молока -  0,05%. 12. Сколько будет выра­
ботано масла из этих сливок жирностью 72,5%, жирность пахты 0,5%.

6. Сколько молока 3,4 жирности и обезжиренного молока жирностью 0,05% нужно 
взять для получения 10000 нормализованного молока жирностью 2,55%.

7. Сколько молока 3,5 жирности и обезжиренного молока жирностью 0,05% нужно 
взять для получения 20000 нормализованного молока жирностью 3,2%.

8. Из 7000 кг нормализованного молока, содержащего 3,0 % белка, получено 1062 
кг творога, содержащего 15,3 % белка. Рассчитать фактический и теоретический выходы 
творога при условии содержания белка в сыворотке 0,2 %.

9. На выработку 1,5 т сливок с массовой долей жира 35 % было затрачено 15600 кг 
молока с массовой долей жира 3,6 %. Жирность обезжиренного молока 0,05 %, норматив­
ные потери 0,4 %. Рассчитать фактический и теоретический выходы сливок.

10. В табл.1 приведен состав молока в различные периоды годы. Найти сезон­
ные изменения выхода творога 5% (Белок 16%) и масла крестьянского (72,5%) из 1000 
кг молока.

Время года Содержание в молоке
жира казеина

Весна 2,82 2,42
Лето 3,97 2,54
Осень 4,81 2,91
Содержание жира в пахте принять 0,5%, белка в сыворотке 0,8 %

11. Определить количество молока жирностью 3,7% и обезжиренного молока 
жирностью 0,05% необходимых для получения 1000 кг нормализованного молока жирно­
стью 3,25%. Предусмотреть 2 способа решения: треугольник и квадрат смешения

12. Приняв схему нормализации смешением определить, сколько нормализо­
ванного молока жирностью 3,5% будет получено из 5000 кг молока жирностью 4%, 
сколько молока нужно просепарировать, а также сколько сливок жирностью 30% останет­
ся от нормализации. Жирность обезжиренного молока 0,05%.

13. Определить нормативный и фактический расход молока на 1 т крестьянско­
го сладкосливочного масла, выработанного преобразованием высокожирных сливок, если 
из 15000 кг молока с массовой долей жира 3,8 % получено 715 кг масла. При расчете при­
нять: массовые доли жира в масле - 72,8 %, в сливках -35 %, в пахте - 0,4 %, в обезжирен­
ном молоке - 0,05 %; норма потерь жира при выработке сливок - 0,38 %; норма потерь жи­
ра при переработке сливок в масло - 0,46 %.



14. Определить выход сливок и расход молока жирностью 4% на один кг сливок 
жирностью 30%. В обезжиренном молоке содержится 0,05% жира. Определить степень 
использования жира при сепарировании.

15. На производство 2 т масла крестьянского израсходовано 38 т молока жирно­
стью 3,9 %. Жирность сливок 35 %, обезжиренного молока 0,05, пахты 0,4 %. Потери при 
сепарировании 0,4 %, при выработке масла 0,48 %. Рассчитать нормативный расход сы­
рья.

16. На выработку 1,5 т сливок с массовой долей жира 35 % было затрачено 
15600 кг молока с массовой долей жира 3,6 %. Жирность обезжиренного молока 0,05 %, 
нормативные потери 0,4 %. Рассчитать фактический, теоретический и нормативный выхо­
ды сливок.

Критерии оценки при решении задач:
- оценка «зачтено» выставляется студенту, если задача решена без ошибок или с
минимальным количеством ошибок;
- оценка «не зачтено» выставляется студенту, если задача не решена или решена не
верно.

3.4. Тесты

Тема 1 Молочное сырьё для молочной промышленности.
1 Основными компонентами цельного молока являются:
а) белок;
б) жир;
в) нитраты
г) лактоза;
д) минеральные вещества

2 Технологическими показателями молока-сырья являются:
а) термоустойчивость;
б) активная кислотность;
в) сычужная свёртываемость;
г) плотность;
д )  электропроводность.

3 Санитарно-гигиеническими показателями молока-сырья являются:
а) механическая загрязнённость
б) титруемая кислотность;
в) общая бактериальная обсеменённость;
г) количество соматических клеток;
д) температура;
е) содержание патогенных микроорганизмов;
ж) содержание спор мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микро­

организмов.

4 Анормальным молоком является:
а) молоко, полученное в первые дни после отёла;
б) молоко, полученное от коров перед запуском;
в) молоко, имеющее отклонения от нормального по физическим свойствам и хими­

ческим показателям;
г) молоко, имеющее отклонения от нормального по бактериальной обсемененно-

сти;
д) молоко, полученное от здоровых коров.



Тема 2 Санитарно-гигиенические условия получения доброкачественного мо-
лока

1 Основными факторами, влияющими на состав и свойства молока, являются:
а) стадия лактации;
б) порода и возраст животного;
в) рацион кормления;
г) способ доения;
д) условия содержания животных и уход за ними.

2 В целях продления бактерицидной фазы молоко:
а) охлаждают;
б) подкисляют;
в) подвергают центробежной очистке;
г) хранят при температуре свеженадоенного молока;
д) подвергают сепарированию;
е) фильтруют.

3 Первичная обработка молока включает следующие операции:
а) очистку молока от посторонних примесей;
б) пастеризацию;
в) охлаждение;
г) хранение;
д) транспортирование;
е) нормализацию.

4 Бактерицидность молока обусловлена наличием в нем:
а) лактелина;
б) лизоцимов;
в) антитоксинов;
г) микроорганизмов;
д) иммунных тел;
е) минеральных веществ.

5 Посторонние вещества, которые могут попасть в молоко, следующие:
а) механические загрязнения;
б) микроорганизмы;
в) химические загрязнения;
г) иммунные тела;
д) радиоактивные загрязнения;
е) казеин.

6 Пороки молока в зависимости от причин возникновения следующие:
а) кормового происхождения;
б) бактериального происхождения;
в) возрастного происхождения;
г) технического происхождения;
д) физико-химического происхождения;
е) сенсорного происхождения.

7 Причины возникновения пороков кормового происхождения следующие:
а) поедание животными растений со специфическим запахом и вкусом;



б) адсорбирование молоком запахов корма;
в) возраст животного;
г) плохо вымытое оборудование, трубопроводы и посуда;
д) заболевание животных кетозом;
е) антисанитарное состояние доильных помещений;
ж) порода животного.

8 Пороки бактериального происхождения сказываются на:
а) вкусе;
б) консистенции;
в) запахе;
г) цвете;
д) технологических свойствах.

9 Пороки физико-химического происхождения возникают при:
а) воздействии ультрафиолетовых лучей;
б) окислении фосфолипидов и триглицеридов под каталитическим влиянием следов 

металла и света;
в) гидролизе свободных жирных кислот, выделяющихся из триглицеридов;
г) гормональных нарушениях под действием нативных липаз при длительном хо­

лодильном хранении молока;
д) механическом воздействии с сильным пенообразованием молока;
е) использовании пораженных ржавчиной или плохо луженных оборудования и по­

суды;
ж) попадании в молоко и развитии различных видов микроорганизмов;
з) отсутствии в доильном помещении вентиляции.

10 Пути попадания микроорганизмов в молоко следующие:
а) через каналы сосков в молочную железу животного;
б) с кровью из других органов животного в молочную железу;
в) из воздуха в молоко при доении и первичной обработке;
г) из воды в молоко при доении и первичной обработке;
д) с рук обслуживающего персонала;
е) с оборудования, тары и инвентаря;
ж) кожного покрова животного.

Тема 3 М еханическая обработка молочного сырья

1 Под механической обработкой молочного сырья понимают:
а) разделение молока как неоднородной системы;
б) обработку, при которой происходят процессы, связанные с химическими изме­

нениями продукта;
в) дробление жировых шариков;
г) разделение молока на фракции;
д) обработку, при которой не происходят процессы, связанные с химическими из­

менениями продукта.

2 Фильтрование -  это процесс:
а) разделения неоднородных систем с твёрдой дисперсной фазой;
б) основанный на задержании твёрдых частиц пористыми перегородками, которые 

пропускают дисперсионную среду;
в) способ очистки молока, осуществляемый под действием сил тяжести или давле-

ния;



г) разделения продукта во вращающемся устройстве;
д) дробления жировых шариков.

3 На эффективность сепарирования влияют:
а) титруемая кислотность;
б) температура молока;
в) размер и плотность жирового шарика;
г) интенсивность поступления молока;
д) бактериальная обсемененность;
е) механическая загрязненность;
ж) термоустойчивость молока;
з) вязкость молока;
и) скорость вращения барабана сепаратора;
к) массовая доля белка.

4 Гомогенизация -  это процесс:
а) диспергирования жировых шариков;
б) разделения неоднородных систем;
в) увеличения дисперсности белковых частиц;
г) разделения на фракции под действием центробежных сил;
д) стабилизации системы при воздействии на молоко внешних усилий, вызванных 

перепадом давления.

5 На эффективность гомогенизации влияют:
а) скорость потока при входе в гомогенизирующую щель;
б) давление гомогенизации;
в) температура продукта;
г) состав и свойства продукта;
д) стадия лактации;
е) последовательность операций «хранение -  гомогенизация», «гомогенизация -  

хранение»;
ж) сычужная свертываемость.

6 Ультрафильтрация -  это процесс фильтрации:
а) под давлением с помощью полупроницаемых мембран;
б) через мембраны с порами размерам 50-100 нм;
в) под давлением 0,1-0,5 МПа;
г) с целью выделения белков из молока или молочной сыворотки ;
д) через мембраны с порами размером менее 50 нм.

7 Электродиализ -это процесс:
а) фильтрации через полупроницаемые мембраны;
б) переноса ионов через мембрану из одного раствора в другой;
в) переноса ионов через мембрану под действием электрического поля;
г) переноса ионов через мембрану под действием электрического поля, создаваемо­

го электродами;
д) деминерализации молочного сырья;
е) концентрирования молочного сырья.

Тема 4 М атериальны й баланс и нормализация в производстве молочных про­
дуктов

1 Составление материального баланса в молочной промышленности необходимо



для:
а) определения рационального использования сырья при его переработке:
б) обеспечения контроля производства;
в) регулирования качества составных компонентов;
г) регулирования состава продукции;
д) установления производственных потерь.
2 С помощью материального баланса можно определить:
а) качество используемого сырья;
б) производственные потери;
в) степень использования составных частей молока;
г) расход сырья;
д) выход продукции.

2 Нормализация -  это:
а) снижение содержания жира или сухих веществ при производстве молока и мо­

лочных продуктов;
б) контроль массовой доли жира в готовом продукте;
в) повышение содержания жира или сухих веществ при производстве молока мо­

лочных продуктов;
г) контроль сухих обезжиренных веществ в готовом продукте;
д) контроль массовых долей жира и сухих веществ в сырье.

3 Нормализация смешением предусматривает:
а) частичное сепарирование цельного молока;
б) смешение обезжиренного молока с основной партией нормализуемого (в случае 

необходимости снижения жирности продукта);
в) смешениенормализуемогомолока со сливками (в случае недостатка жира);
г) выработку продукции с использованием только сухих компонентов;
д) выработку продукции только с использованием вкусовых и ароматических 

наполнителей.

4 При расчёте графическим методом по треугольнику в его вершинах записывают:
а) степень использования составных компонентов сырья и готового продукта;
б) массовые доли жира или других составных компонентов сырья и готового про­

дукта;
в) разности между большим и меньшим значением массовых долей компонентов;
г) количество используемого сырья и готового продукта;
д) производственные потери.

5 Для осуществления нормализации в потоке используют:
а )  сепараторы-сливкоотделители;
б) сепараторы-диспергаторы;
в) сепараторы-нормализаторы;
г) ёмкостное оборудование;
д) сепараторы для получения высокожирныхсливок.

6 Способы проведения нормализации молочного сырья в производстве молочных 
продуктов следующие:

а) смешением;
б) в потоке;
в) графический;
г) на сепараторах-нормализаторах;
д) периодический.



«Тепловая и вакуумная обработка молочного сырья. Массообменные процес­
сы в молочной промышленности»

1. Виды тепловой обработки молочного сырья нагреванием, используемые в произ­
водстве молочных продуктов:

Тип вопроса: Множественный выбор
а) стерилизация;
б) гомогенизация;
в) термизация;
г) ультравысокотемпературная обработка;
д) сепарирование;
е) пастеризация.

2. Основные режимы термизации следующие:
Тип вопроса: Одиночный выбор
а) температура 63-65 оС, выдержка 30 минут;
б) температура 60-65 оС, выдержка 2 -  30 сек;
в) температура 35-45 оС, выдержка 45 минут;
г) температура 95 -  99 оС, выдержка 30 минут;
д) температура 85-87 оС без выдержки .

3. Цели пастеризации:
Тип вопроса: Множественный выбор
а) изменение химического состава молочного сырья;
б) уничтожение патогенной микрофлоры;
в) получение продукта безопасного для потребителя в санитарно-гигиеническом 

отношении^
г) снижение общей бактериальной обсеменённости;
д) разрушение ферментов сырого молока, вызывающих порчу продукта с целью 

повышения стойкости при хранении;
е) направленное изменение физико-химических свойств продукта;
ж) диспергирование жировой фазы.

4 Основными режимами пастеризации являются:
Тип вопроса: Множественный выбор
а) температура 63-65 оС с выдержкой 30 минут;
б) температура 35-45 оС с выдержкой 30 минут;
в) температура 76 ± 2 оС с выдержкой 15-20 секунд;
г) температура 45-75 оС без выдержки;
д) температура 85-87 оС без выдержки.

5 На эффективность пастеризации влияют:
Тип вопроса: Множественный выбор
а) температура нагревания и время её воздействия на молоко;
б) кислотность молока, его вспенивание;
в) степень обсемененности и возраст бактериальной клетки;
г) период получения молока и состав продукта;
д) порода и возраст животного;
е) механическая загрязнённость.

6 Основные требования, предъявляемые к качеству исходного сырья для производ­
ства стерилизованных продуктов:

Тип вопроса: Множественный выбор



а) кислотность;
б) бактериальная обсеменённость;
в) термоустойчивость;
г) количество и вид спорообразующей микрофлоры;
д) сычужная свертываемость;
е) механическая загрязненность;

7 Основными режимами ультравысокотемпературной обработки являются:
Тип вопроса: Одиночный выбор
а) температура 120 - 150 оС без выдержки;
б) температура 135 -  165 оС, выдержка 2 -  5 сек;
в) температура 135 -  150 оС, выдержка 2 -  8 мин;
г) температура 120 -  135 оС, выдержка 10 -  15 мин;
д) температура 125 -  135 оС, выдержка 30 сек

8 Основные способы тепловой стерилизации молочных продуктов:
Тип вопроса: Множественный выбор
а) периодический;
б) в потоке;
в) непрерывный с асептическим розливом;
г) непрерывный двухступенчатый;
д) ИК-нагрев;

9 Технологические процессы, способствующие удалению из молочного сырья ле­
тучих веществ:

Тип вопроса: Множественный выбор
а) деаэрация;
б) дезодорация;
в) вакуум-кондиционирование;
г) дегазация;
д) диспергирование.

10 Вакуумная обработка молочного сырья способствует:
Тип вопроса: Множественный выбор
а) улучшению вкусовых показателей;
б) снижению кислотности;
в) улучшению реологических показателей;
г) интенсификации технологических процессов;
д) диспергированию белковой фазы;
е) повышению стойкости при хранении.

«Биотехнологическая обработка молочного сырья. С анитария и гигиена про­
изводства»

1. В зависимости от температурных границ роста микроорганизмов, входящих в со­
став микрофлоры выделяют:

Тип вопроса: Множественный выбор
а) мезофильные;
б) ацидофильные;
в) термофильные;
г) бифидобактерии;
д) смешанные.

2. В зависимости от физического состояния и способов производства бактериаль-



ные закваски и бактериальные препараты выпускают:
Тип вопроса: Множественный выбор
а) жидкие;
б) сухие, получаемые сублимационной сушкой;
в) моновидные;
г) сухие, получаемые сушкой адсорбентами;
д) замороженные;
е) на плотных средах.

3. Последовательность приготовления производственных заквасок на молокопере­
рабатывающих предприятиях:

Тип вопроса: Одиночный выбор
а) первичная -  вторичная -  производственная закваска;
б) лабораторная -  пересадочная -  производственная закваска;
в) пересадочная -  первичная -  производственная закваска;
г) первичная -  производственная закваска;
д) вторичная -  лабораторная -  производственная закваска.

4. Бактериальные закваски и препараты в зависимости от числа видов микроорга­
низмов, входящих в них бывают:

Тип вопроса: Множественный выбор
а) смешанные;
б) моновидные;
в) концентрированные;
г) поливидные;
д) интегрированные.

Критерии оценивания тестового задания:
Тестовые задания оцениваются по шкале: 1 балл за правильный ответ, 0 баллов за непра­
вильный ответ. Итоговая оценка по тесту формируется путем суммирования набранных 
баллов и отнесения их к общему количеству вопросов в задании. Помножив полученное 
значение на 100%, можно привести итоговую оценку к традиционной следующим обра­
зом:

Процент правильны х ответов Оценка
90 -  100% 12 баллов и/или «отлично»(продвинутый уровень)
70 -89 % От 9 до 11 баллов и/или «хорошо»(углубленный уровень)
50 -  69 % От 6 до 8 баллов и/или «удовлетворительно» (пороговый уровень) 
менее 50 % От 0 до 5 баллов и/или «неудовлетворительно» (нижепорогового)

Третий этап (высокий уровень)
ЗНАТЬ (помнить и понимать): студент помнит, понимает и может продемонстрировать 
широкий спектр фактических, концептуальных, процедурных знаний.
УМ ЕТЬ (применять, анализировать, оценивать, синтезировать): уметь использовать изу­
ченный материал в конкретных условиях и в новых ситуациях; осуществлять декомпози­
цию объекта на отдельные элементы и описывать то, как они соотносятся с целым, выяв­
лять структуру объекта изучения; оценивать значение того или иного материала -  научно­
технической информации, исследовательских данных и т. д.; комбинировать элементы 
так, чтобы получить целое, обладающее новизной.
ВЛАДЕТЬ наиболее общими, универсальными методами действий, познавательными, 
творческими, социально-личностными навыками.

3.5 Перечень вопросов к творческому заданию



1) Молочный жир. Методы определения массовой доли жира в молоке.
2) Углеводный состав молока.
3) Влияние периода лактации на химический состав и физико-химические свойства 

молока.
4) Химический состав и физико-химические свойства молока здоровых животных и 

при заболевании маститом.

5) Антибактериальные свойства молока.
6) Характеристика компонентов молока находящихся в состоянии эмульсии, колло­

идной дисперсии и в виде истинного раствора.
7) Титруемая кислотность молока. Факторы, влияющие на титруемую кислотность 

молока.
8) Изменения составных компонентов молока при механической обработке.
9) Изменения технологических свойств молока после гомогенизации.
10) Изменения сывороточных белков в процессе тепловой обработки молока.
11) Использование ферментов для определения различных режимов пастеризации мо­

лока.
12) Методы определения термоустойчивости молока и способы повышения его термо­

устойчивости.
13) Влияние тепловой обработки молока на солевой состав.

Требования к оформлению презентаций

В оформлении презентаций выделяют два блока: оформление слайдов и представ­
ление информации на них. Для создания качественной презентации необходимо соблю­
дать ряд требований, предъявляемых к оформлению данных блоков.

Оформлениеслайдов:

Стиль

Соблюдайте единый стиль оформления
Избегайте стилей, которые будут отвлекать от самой презен­
тации.

вспомогательная информация (управляющие кнопки) не 
должны преобладать над основной информацией (текстом, 
иллюстрациями).

Фон Для фона предпочтительны холодные тона

И спользованиецвета

4а одном слайде рекомендуется использовать не более трех 
цветов: один для фона, один для заголовка, один для текста, 

(ля фона и текста используйте контрастные цвета.
)братите внимание на цвет гиперссылок (до и после исполь­
зования).
Таблица сочетаемости цветов в приложении.

Анимационныеэффекты

1спользуйте возможности компьютерной анимации для 
представления информации на слайде.

4е стоит злоупотреблять различными анимационными 
эффектами, они не должны отвлекать внимание от содер­
жания информации на слайде.

Представлениеинформации:



Содержаниеинформации Используйте короткие слова и предложения. 
Минимизируйте количество предлогов, наречий, 

прилагательных.
Заголовки должны привлекать внимание аудито­
рии.

Расположениеинформациинастранице Предпочтительно горизонтальное расположение 
информации.

Наиболее важная информация должна распола­
гаться в центре экрана.

5сли на слайде располагается картинка, надпись 
должна располагаться под ней.

Ш рифты фля заголовков -  не менее 24.
фля информации не менее 18.
Лрифты без засечек легче читать с большого 
расстояния.

Нельзя смешивать разные типы шрифтов в одной 
презентации.

фля выделения информации следует использо­
вать жирный шрифт, курсив или подчеркива­
ние.

Нельзя злоупотреблять прописными буквами 
(они читаются хуже строчных).

Способывыделенияинформации Следует использовать: 
рамки; границы, заливку; 
штриховку, стрелки;

сунки, диаграммы, схемы для иллюстрации 
наиболее важных фактов.

Объеминформации Не стоит заполнять один слайд слишком боль­
шим объемом информации: люди могут едино­
временно запомнить не более трех фактов, вы­
водов, определений.

Наибольшая эффективность достигается тогда, 
когда ключевые пункты отображаются по од­
ному на каждом отдельном слайде.

Видыслайдов Для обеспечения разнообразия следует исполь­
зовать разные виды слайдов:

• с текстом;
• с таблицами;
• сдиаграммами.

Критерии оценивания презентации
Критерии оценивания презентаций складываются из требований к их созданию.

Н азваниекритерия О цениваемыепараметры

Темапрезентации Соответствие темы программе учебного предмета, 
раздела

Дидактические и методические цели 
и задачи презентации

Соответствие целей поставленной теме 
Достижение поставленных целей и задач

Выделениеосновныхидейпрезентации Соответствие целям и задачам 
Содержание умозаключений



Вызывают ли интерес у аудитории 
Количество (рекомендуется для запоминания 

аудиторией не более 4-5)
Содержание Достоверная информация об исторических 

справках и текущих событиях 
Все заключения подтверждены достоверными 

источниками
Язык изложения материала понятен аудитории 
Актуальность, точность и полезность содержа­

ния
Подбор информации для создания 
проекта -  презентации

Графические иллюстрации для презентации
Статистика
Диаграммы и графики
Экспертные оценки
Ресурсы Интернет
Примеры
Сравнения
Цитаты и т.д.

Подачаматериалапроекта -  
презентации

Хронология
Приоритет
Тематическая последовательность 
Структура по принципу «проблема-решение»

Логика и переходы во время проекта 
-  презентации

От вступления к основной части 
От одной основной идеи (части) к другой 
От одного слайда к другому 
Гиперссылки

Заключение Яркое высказывание - переход к заключению 
Повторение основных целей и задач выступле­

ния
Выводы
Подведение итогов
Короткое и запоминающееся высказывание в 

конце
Дизайнпрезентации Шрифт (читаемость)

Корректно ли выбран цвет (фона, шрифта, 
заголовков)

Элементыанимации
Техническаячасть Грамматика 

Подходящий словарь
Наличие ошибок правописания и опечаток

Критерииоцениванияпрезентаций (баллы)

П араметрыоцениванияпрезентации Вы ставляем ая оценка (балл) за пред­
ставленный проект (от 1 до 3)

Связь презентации с программой и учебным 
планом

Содержаниепрезентации.



Заключениепрезентации

Подачаматериалапроекта -  презентации

Графическая информация (иллюстрации, графи­
ки, таблицы, диаграммы и т.д.)

Наличие импортированных объектов из суще­
ствующих цифровых образовательных ресурсов 
и приложений MicrosoftOffice

Графическийдизайн

Техническаячасть

Эффективность применения презентации в 
учебном процессе

Итоговоеколичествобаллов:

Оценка «зачтено» - 10-27 баллов 
Оценка «не зачтено» - 0-9 баллов

Критерии оценивания реферата (доклада):
От _9_ до _10_ баллов и/или «отлично»: глубокое и хорошо аргументированное обосно­
вание темы; четкая формулировка и понимание изучаемой проблемы; широкое и правиль­
ное использование относящейся к теме литературы и примененных аналитических мето­
дов; содержание исследования и ход защиты указывают на наличие навыков работы сту­
дента в данной области; оформление работы хорошее с наличием расширенной библио­
графии; защита реферата (выступление с докладом) показала высокий уровень професси­
ональной подготовленности студента;
От _7_ до _8_ баллов и/или «хорошо»: аргументированное обоснование темы; четкая 
формулировка и понимание изучаемой проблемы; использование ограниченного, но до­
статочного для проведения исследования количества источников; работа основана на 
среднем по глубине анализе изучаемой проблемы и при этом сделано незначительное чис­
ло обобщений; содержание исследования и ход защиты (выступление с докладом) указы­
вают на наличие практических навыков работы студента в данной области; реферат (до­
клад) хорошо оформлен с наличием необходимой библиографии; ход защиты реферата 
(выступления с докладом) показал достаточную научную и профессиональную подготов­
ку студента;
От _4_ до _6_ баллов и/или «удовлетворительно»: достаточное обоснование выбранной 
темы, но отсутствует глубокое понимание рассматриваемой проблемы; в библиографии 
преобладают ссылки на стандартные литературные источники; труды, необходимые для 
всестороннего изучения проблемы, использованы в ограниченном объеме; заметна не­
хватка компетентности студента в данной области знаний; оформление реферата (докла­
да) содержит небрежности; защита реферата (выступление с докладом) показала удовле­
творительную профессиональную подготовку студента;
От _0_ до _3_ баллов и/или «неудовлетворительно»: тема реферата (доклада) представле­
на в общем виде; ограниченное число использованных литературных источников; шаб­
лонное изложение материала; суждения по исследуемой проблеме не всегда компетентны; 
неточности и неверные выводы по рассматриваемой литературе; оформление реферата 
(доклада) с элементами заметных отступлений от общих требований; во время защиты 
(выступления с докладом) студентом проявлена ограниченная профессиональная эруди­
ция.



3. 6. Перечень вопросов к экзамену
1. История развития молочной промышленности. Основные отрасли и ассортимент вы­
пускаемой продукции.
2. Роль молока и молочных продуктов в питании человека. Современное состояние мо­
лочной промышленности. Основные направления развития.
3. Виды молочного сырья для молочной промышленности. Основные физико-химические 
показатели молочного сырья.
4. Показатели, характеризующие качество молочного сырья и их основные характеристи­
ки. Физико-химические, органолептические и технологические показатели качества.
5. Санитарно-гигиенические показатели качества молочного сырья. Показатели натураль­
ности молока.
6. Понятия «анормальное молоко», «молозиво», «стародойное и маститное молоко»
7. Требования ГОСТа, предъявляемые к качеству молока натурального коровьего -  сырья. 
Управление качеством молока.
8. Санитарно-гигиенические условия получения доброкачественного молока. Бактерицид­
ная фаза молока, способы ее продления
9. Первичная обработка молока на фермах
10. Посторонние вещества в молоке и их характеристика.
11. Пороки молока и способы их устранения.
12. Факторы, влияющие на состав и свойства молока
13. Фильтрование как наиболее простой метод очисткимолока от механических примесей.
14. Центробежная очистка молока. Устройство и принцип работы сепаратора- 
молокоочистителя.
15. Основные закономерности процесса сепарирования молока. Факторы, влияющие на 
эффективность процесса сепарирования.
16. Виды сепараторов, используемых в молочной промышленности, особенности устрой­
ства и принцип действия.
16. Цель, назначение и сущность процесса гомогенизации. Гипотезы, объясняющие меха­
низм дробления жировых шариков. Формирование адсорбционных оболочек жировых 
шариков.
17. Факторы, влияющие на процесс гомогенизации. Методы определения эффективности 
гомогенизации. Изменение состава и свойств молока в результате гомогенизации.
18. Оборудование для дробления жировых шариков.
19. Назначение, сущность и характеристика мембранных методов обработки молочного 
сырья.
20. Ульрафильтрация и обратный осмос. Сущность процессов и использование в молоч­
ной промышленности.
21. Электродиализ. Сущность процесса и использование в молочной промышленности.
22. Нормализация в производстве молочных продуктов. Способы нормализации. Основ­
ные уравнения материального баланса.
23. Термизация и пастеризация молочного сырья. Цель и режимы пастеризации молочно­
го сырья. Особенности режимов пастеризации при производстве различных видов продук­
тов.
24. Факторы, влияющие на эффективность пастеризации. Влияние пастеризации на состав, 
свойства и бактериальную обсемененность молочного сырья.
25. Стерилизация и УВТ-обработка молока. Назначение, режимы, влияние на физико­
химические свойства молока.
26. Вакуумная обработка молочного сырья: аэрация, деаэрация и дезодарация.
27. Охлаждение и замораживание молока и молочных продуктов. Назначение, режимы, 
влияние на физико-химические свойства молока и молочных продуктов.
28. Роль молочнокислой микрофлоры в производстве кисломолочных продуктов.
29. Технология приготовления заквасок в производственных условиях.



30. Вклад отечественных ученых в развитие научных основ биотехнологии молочных 
продуктов: Н.В.Верещагин, А.А. Калантар, И.И. Мечников, С.А. Королев и др.
31. Основные законодательные документы, регламентирующие качество сырья и готовых 
продуктов.
32. Механическая обработка молока. Перемешивание и перекачивание сырья.
33. Консервирование молочного сырья.
34. Кислотная коагуляция казеина. Термокальциевая коагуляция казеина и сывороточных 
белков. Сущность процессов.
35. Тепловая денатурация и коагуляция сывороточных белков. Термодинамическое разде­
ление молочного сырья биополимерами.
36. Биологическая обработка молочного сырья. Ферментативная коагуляция казеина. Тео­
рия коагуляции, кинетика протекания процесса.
37. Массообменные процессы при переработке молочного сырья. Синерезис молочного 
геля: сущность и уравнение протекания процесса.
38. Процессы прессования и кристаллизации из растворов при обработке молочного сы­
рья. Стадии процесса кристаллизации.
39. Процесс кристаллизации из расплавов при обработке молочного сырья.
40. Процессы выпаривания, сушки и растворения при обработке молочного сырья.
41. Влияние санитарно-гигиенического состояния оборудования и тары на качество мо­
лочных продуктов. Виды загрязнений и способы их удаления.
42. Требования к моющим и дезинфицирующим средствам и их виды.
43. Факторы, влияющие на эффективность мойки. Способы и режимы мойки и дезинфек­
ции инвентаря, оборудования и тары. Контроль качества санитарной обработки.
44. Проблемы качества молока и экология. Экологическая характеристика молочных про­
дуктов. Взаимодействие предприятий молочной промышленности с окружающей средой.



4. М етодические материалы , определяющие процедуры оценивания знаний, умений, 
навы ков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы  формирования ком­
петенций

Процедура оценки знаний, умений и навыков и (или) опыта деятельности, характе­
ризующих этапы формирования компетенций, производится преподавателем в форме те­
кущего контроля и промежуточной аттестации.

Для повышения эффективности текущего контроля и последующей промежуточной 
аттестации студентов осуществляется структурирование дисциплины на модули. Каждый 
модуль учебной дисциплины включает в себя изучение законченного раздела, части дис­
циплины.

Основными видами текущего контроля знаний, умений и навыков в течение каждого 
модуля учебной дисциплины являются:

• подготовка реферата с презентацией;
• устный опрос;
• ситуационные задачи;
• тестовый контроль.
Студент должен выполнить все контрольные мероприятия, предусмотренные в мо­

дуле учебной дисциплины к указанному сроку, после чего преподаватель проставляет 
балльные оценки, набранные студентом по результатам текущего контроля модуля учеб­
ной дисциплины.

Контрольное мероприятие считается выполненным, если за него студент получил 
оценку в баллах, не ниже минимальной оценки, установленной программой дисциплины 
по данному мероприятию.

Промежуточная аттестация обучающихся проводится в форме экзамена.
Экзамен проводится в устной или письменной форме по утвержденным билетам. 

Каждый билет содержит по два вопроса, и третьего, вопроса или задачи, или практиче­
ского задания.

Первый вопрос в экзаменационном билете - вопрос для оценки уровня обученно­
сти «знать», в котором очевиден способ решения, усвоенный студентом при изучении 
дисциплины.

Второй вопрос для оценки уровня обученности «знать» и «уметь», который поз­
воляет оценить не только знания по дисциплине, но и умения ими пользоваться при реше­
нии стандартных типовых задач.

Третий вопрос (задача/задание) для оценки уровня обученности «владеть», содер­
жание которого предполагает использование комплекса умений и навыков, для того, что­
бы обучающийся мог самостоятельно сконструировать способ решения, комбинируя из­
вестные ему способы и привлекая имеющиеся знания.

По итогам сдачи экзамена выставляется оценка.
Критерии оценки знаний обучающихся на экзамене:
• оценка «отлично» выставляется, если обучающийся обладает глубокими и проч­

ными знаниями программного материала; при ответе на все вопросы билета продемон­
стрировал исчерпывающее, последовательное и логически стройное изложение; правиль­
но сформулировал понятия и закономерности по вопросам; использовал примеры из до­
полнительной литературы и практики; сделал вывод по излагаемому материалу;

• оценка «хорошо» выставляется, если обучающийся обладает достаточно полным 
знанием программного материала; его ответ представляет грамотное изложение учебного 
материала по существу; отсутствуют существенные неточности в формулировании поня­
тий; правильно применены теоретические положения, подтвержденные примерами; сде­
лан вывод; два первых вопроса билета освещены полностью, а третий доводится до логи­
ческого завершения после наводящих вопросов преподавателя;

• оценка «удовлетворительно» выставляется, если обучающийся имеет общие 
знания основного материала без усвоения некоторых существенных положений; форму­



лирует основные понятия с некоторой неточностью; затрудняется в приведении примеров, 
подтверждающих теоретические положения; все вопросы билета начаты и при помощи 
наводящих вопросов преподавателя доводятся до конца;

• оценка «неудовлетворительно» выставляется, если обучающийся не знает значи­
тельную часть программного материала; допустил существенные ошибки в процессе из­
ложения; не умеет выделить главное и сделать вывод; приводит ошибочные определения; 
ни один вопрос билета не рассмотрен до конца, даже при помощи наводящих вопросов 
преподавателя.

Основным методом оценки знаний, умений и навыков и (или) опыта деятельности, 
характеризующих этапы формирования компетенций является балльно-рейтинговая си­
стема, которая регламентируется положением «О балльно-рейтинговой системе оценки 
качества освоения образовательных программ в ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ».

Основными видами поэтапного контроля результатов обучения студентов яв­
ляются: входной контроль, текущий контроль, рубежный (промежуточный) контроль, 
творческий контроль, выходной контроль (экзамен).

Уровень развития компетенций оценивается с помощью рейтинговых баллов.

Рейтинги Х арактеристика рейтингов М аксимум
баллов

Входной Отражает степень подготовленности студента к 
изучению дисциплины. Определяется по итогам 
входного контроля знаний на первом практиче­
ском занятии.

5

Рубежный Отражает работу студента на протяжении всего 
периода изучения дисциплины. Определяется сум­
мой баллов, которые студент получит по результа­
там изучения каждого модуля.

60

Творческий Результат выполнения студентом индивидуального 
творческого задания различных уровней сложности, 
в том числе, участие в различных конференциях и 
конкурсах на протяжении всего курса изучения 
дисциплины.

5

Выходной Являетсярезультатом аттестации на окончательном 
этапе изучения дисциплины по итогам сдачи экзаме­
на. Отражает уровень освоения информационно­
теоретического компонента в целом и основ практи­
ческой деятельности в частности.

30

Общий рейтинг Определяется путём суммирования всех рейтингов 100

Общий рейтинг по дисциплине складывается из входного, рубежного, выходного 
(экзамена) и творческого рейтинга.

Входной (стартовый) рейтинг -  результат входного контроля, проводимого с целью 
проверки исходного уровня подготовленности студента и оценки его соответствия предъ­
являемым требованиям для изучения данной дисциплины.

Он проводится на первом занятии при переходе к изучению дисциплины (курса, 
раздела). Оптимальные формы и методы входного контроля: тестирование, программиро­
ванный опрос.

Рубежный рейтинг -  результат рубежного (промежуточного) контроля по каждому 
модулю дисциплины, проводимого с целью оценки уровня знаний, умений и навыков сту­
дента по результатам изучения модуля. Оптимальные формы и методы рубежного кон­
троля: устные собеседования, письменные контрольные опросы, в т.ч. с использованием 
ПЭВМ и ТСО, результаты выполнения лабораторных и практических заданий.

Выходной рейтинг -  результат аттестации на окончательном этапе изучения дис­



циплины по итогам сдачи экзамена, проводимого с целью проверки освоения информаци­
онно-теоретического компонента в целом и основ практической деятельности в частности. 
Оптимальные формы и методы выходного контроля: письменные экзаменационные или 
контрольные работы, индивидуальные собеседования.

Творческий рейтинг -  составная часть общего рейтинга дисциплины, представляет 
собой результат выполнения студентом индивидуального творческого задания различных 
уровней сложности.

В рамках рейтинговой системы контроля успеваемости студентов, семестровая со­
ставляющая балльной оценки по дисциплине формируется при наборе заданной в про­
грамме дисциплины суммы баллов, получаемых студентом при текущем контроле в про­
цессе освоения модулей учебной дисциплины в течение семестра.

Итоговая оценка /экзамена/ компетенций студента осуществляется путём автома­
тического перевода баллов общего рейтинга в стандартные оценки.

Максимальная сумма рейтинговых баллов по учебной дисциплине составляет 100 
баллов.

По дисциплине»необходимо использовать следующую шкалу пересчета суммарно­
го количества набранных баллов в четырехбалльную систему:

Неудовлетворительно Удовлетворительно Хорошо Отлично
менее 51 балла 51-67 баллов 68-85 баллов 86-100 бал­

лов


