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1. Цели освоения дисциплины  

Целями дисциплины «Основы технологии молока» являются: 

 а) ознакомление с основными технологическими процессами производст-

ва молочных продуктов, их технологией, технико-экономическими показателя-

ми оборудования; 

 б) обучение технологии получения молока и молочных продуктов; 

 в) обучение способам применения современных приемов и технологий 

при  производстве молока; 

 г) раскрытие сущности процессов, происходящих при переработке моло-

ка в молочные продукты. 

 

2. Место дисциплины в структуре ООП ВО 

Дисциплина «Основы технологии молока»» относится к дисциплинам по 

выбору  вариативной части ОП  и формирует у бакалавров по направлению 

подготовки 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья» набор специ-

альных знаний и компетенций, необходимых для выполнения производственно-

технологической, экспериментально-исследовательской, расчетно-проектной 

деятельности. 

Для успешного освоения дисциплины бакалавр по направлению подго-

товки 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья» должен освоить 

материал предшествующих дисциплин: 

а) Б1.Б.9 Биохимия; 

б) Б1.Б.15  Медико-биологические требования и санитарные нормы качества 

пищевых продуктов; 

в) Б1.Б.17 Пищевая микробиология; 

г) Б1.Б.18 Пищевая химия; 

д) Б1.Б.20  Введение в технологию продуктов питания; 

е) Б1.В.ОД.11 Электрофизические методы обработки пищевых продуктов; 

ж) Б1.В.ОД.13 Общая технология отрасли 

Знания, полученные при изучении дисциплины «Основы технологии мо-

лока»  могут быть использованы при прохождении преддипломной практики и 

выполнении выпускной квалификационной работы по направлению подготовки 

19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья». 

 

3. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения дисцип-

лины 

1) ПК-1 способность определять и анализировать свойства сырья и полуфабри-

катов,  влияющие на оптимизацию  технологического процесса и качество го-

товой продукции, ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов 

производства. 
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2)ПК-4 способность применить специализированные знания в области техноло-

гии производства  продуктов питания из растительного сырья для освоения 

профильных технологических дисциплин. 

3)ПК-5 способность использовать в практической деятельности специализиро-

ванные знания  фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, матема-

тики для освоения физических,  химических, биохимических, биотехнологиче-

ских, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при 

производстве продуктов питания  из растительного сырья. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

1)Знать: 

 а) основные проблемы научно-технического развития сырьевой базы и отрасли 

по производству пищевых концентратов и продуктов длительного хранения; 

 б) свойства сырья и материалов, применяемых в данной отрасли, а также про-

блемы улучшения качества сырья и готовой продукции; 

 в) современные технологии производства молока и молочных продуктов; 

г) методы современного анализа сырья, технологии производства и переработ-

ки продукции с целью дальнейшего перспективного перевооружения отрасли. 

2) Уметь:  

а) совершенствовать действующие технологические процессы на базе правиль-

ного подхода и анализа качества сырья, готовой продукции и технологического 

процесса; 

б) применить специализированные знания в области технологии производства  

продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных техноло-

гических дисциплин; 

в) оценивать возможности технологического оборудования с разработкой ме-

роприятий по предотвращению выпуска нестандартной продукции; 

г) определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов,  влияющие на 

оптимизацию  технологического процесса и качество готовой продукции, ре-

сурсосбережение, эффективность и надежность процессов производства. 

. 

3) Владеть:  

а) основными особенностями производства молока и молочных  продуктов; 

  б) методами технохимического контроля качества сырья, полуфабрикатов и 

готовых изделий; 

в) способностью использовать в практической деятельности специализирован-

ные знания  фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики 

для освоения физических,  химических, биохимических, биотехнологических, 

микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при произ-

водстве продуктов питания  из растительного сырья. 
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4. Структура и содержание дисциплины «Основы технологии молока». 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетные единицы, 108 часов. 

 

№ 

п/

п 
Раздел дисци-

плины 
С

ем
е
ст

р
 

Виды учебной 

работы 

(в часах) 

Информаци-

онные и дру-

гие образо-

вательные 

технологии, 

используе-

мые при 

осуществле-

нии образо-

вательного 

процесса 

Оценочные 

средства для 

проведения 

промежуточ-

ной аттеста-

ции по разде-

лам 

Ле

к-

ци

и 

Семинар 

(Практи-

ческие за-

нятия, ла-

боратор-

ные прак-

тикумы) 

Лабора-

торные 

работы 

СРС 

1.  Технология питье-

вого молока и сли-

вок 

8 0,5  1 20 комплект 

электронных 

презента-

ций/слайдов 

 

Текущий кон-

троль лекци-

онного и до-

полнительного  

материала. 

2.  Технология ки-

сломолочных про-

дуктов 

8 0,5  2 20 комплект 

электронных 

презента-

ций/слайдов 

Защита лабо-

раторной  ра-

боты, теку-

щий контроль 

лекционного и 

дополнитель-

ного  материа-

ла 

3.  Технология мо-

роженого 

8 1  2 20 комплект 

электронных 

презента-

ций/слайдов 

Текущий кон-

троль лекци-

онного и до-

полнительного  

материала,  

4.  Технология мо-

лочных консер-

вов. 

8 1  2 20 комплект 

электронных 

презента-

ций/слайдов 

Защита лабо-

раторной  ра-

боты, теку-

щий контроль 

лекционного и 

дополнитель-

ного  материа-

ла.  

5.  Технология 
сухих 
молочных 
продуктов. 
Технология 
сыра. 

 

8 1  1 12 комплект 

электронных 

презента-

ций/слайдов 

Текущий кон-

троль лекци-

онного и до-

полнительного  

материала, 

Реферат 

ИТОГО   4  8 92   

Форма аттестации  Зачет 
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5. Содержание лекционных занятий по темам с указанием формируемых 

компетенций и используемых инновационных образовательных технологий. 

№ 

п/п 

Раздел дисцип-

лины 

Ча-

сы 

Тема лекционного 

занятия 
Краткое содержание 

Формируе-

мые компе-

тенции 

1.  Введение в  тех-

нологию молока. 

0,5 Современное со-

стояние молочной 

промышленности в 

России и за рубе-

жом. 

Современное состояние 

молочной промышленности. Ее 

роль в системе 

агропромышленного 

комплекса. Перспективы 

развития. Рациональное 

питание. Пищевая ценность 

молока и молочных продуктов. 

ПК-1 

ПК-4 

ПК-5 

 

2.  Общая техноло-

гия молока 

и молочных 

продуктов. 

 

0,5 Общая технология 

молока и молочных 

продуктов 

Характеристика 

молока. 

 

Общая технология молока 

и молочных продуктов 

Характеристика молока. 

Составные части молока, его 

физико-химические свойства. 

Биологическая ценность молока 

и молочных продуктов, их зна-

чение в питании человека. 

Молоко как сырье для молоч-

ной промышленности. 

ПК-1 

ПК-4 

ПК-5 

 

3.  Показатели ка-

чества молока 

0,5 Требования к моло-

ку при заготовках, 

ГОСТ на заготов-

ляемое молоко. 

Первичная обра-

ботка. 

Показатели, характеризующие 

качество молока. Требования к 

молоку при заготовках, ГОСТ 

на заготовляемое молоко. Оп-

лата молока по составу и каче-

ству, базисная жирность моло-

ка. Первичная обработка и 

транспортировка молока. 

Механическая обработка моло-

ка на предприятиях, ее роль и 

применение 

Приемка молока, способы очи-

стки от механических загрязне-

ний. Сравнительная технико-

экономическая характеристика 

различных способов очистки: 

фильтры, центробежные очи-

стители. 

Сепарирование молока. Факто-

ры, определяющие его эффек-

тивность, их классификация и 

принцип работы. Технико-

экономическая оценка различ-

ных типов сепараторов. 

Нормализация молока по со-

держанию жира. Способы нор-

мализации. Расчет жирности 

нормализованной смеси. Тех-

нико-экономический эффект 

нормализации молока. 

Гомогенизация молока. Сущ-

ность процесса, назначение, 

ПК-1 

ПК-4 

ПК-5 
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режимы, эффективность. Сту-

пенчатая гомогенизация. Уст-

ройство гомогенизаторов. 

Тепловая обработка молока на 

предприятии. 

Виды тепловой обработки мо-

лока. Пастеризация молока, ос-

новные режимы, эффект, оста-

точная микрофлора. Виды пас-

теризационных установок, 

сравнительная оценка их рабо-

ты. 

Стерилизация молока. Цели, 

режимы. Влияние стерилизации 

на свойства молока. Способы 

стерилизации и типы стерили-

заторов. Термовакуумная обра-

ботка молока, способы, режи-

мы, оборудование. 

Охлаждение молока. Назначе-

ние процессов, режимы, спосо-

бы, типы охладителей и их тех-

нико-экономическая оценка. 

 

4.  Технология про-

изводства цель-

номолочных 

продуктов. 

 

0,5 Технология произ-

водства цельномо-

лочных продуктов. 

 

Технология производства цель-

номолочных продуктов. 

Производство питьевого моло-

ка. Виды пастеризованного мо-

лока. Технологическая схема 

производства пастеризованного 

молока. Виды тары для жидких 

молочных продуктов, оборудо-

вание для розлива молока. Осо-

бенности технологии отдель-

ных видов пастеризованного 

молока. Характеристика стери-

лизованного молока. Техноло-

гические схемы производства. 

Экономическая целесообраз-

ность его производства. 

Оценка качества, условия хра-

нения молока и сливок до реа-

лизации. 

ПК-1 

ПК-4 

ПК-5 

 

5.  Технология ки-

сломолочных 

напитков. 

0,5 Классификация, 

диетические и 

питательные 

свойства 

кисломолочных 

продуктов. 

Технология кисломолочных 

напитков. Классификация, дие-

тические и питательные свой-

ства кисломолочных продуктов. 

Виды и свойства микроорга-

низмов, используемых в техно-

логии различных продуктов. 

Биохимические и микробиоло-

гические процессы, протекаю-

щие при их производстве. 

Производство диетических ки-

сломолочных продуктов. 

Ассортимент,  

ПК-1 

ПК-4 

ПК-5 
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производственная 

классификация. Способы 

производства, их сравнительная 

технико-экономическая оценка. 

Технологические особенности 

производства кефира, 

ацидофилина. Оборудование, 

применяемое для их 

производства. Требования к 

качеству, условия хранения 

готовых диетических 

продуктов. 

6.  Производство 

сметаны. 

0,5 Виды сметаны. 

Технологические 

схемы производст-

ва сметаны, их тех-

нико-

экономическое 

обоснование. Про-

изводство твоога. 

Производство сметаны. Виды 

сметаны. Технологические схе-

мы производства сметаны, их 

технико-экономическое обос-

нование. Технологическое обо-

рудование для производства 

сметаны Производство творога. 

Виды творога. Пищевая цен-

ность. Технологические про-

цессы производства творога, 

традиционный и раздельный 

способы, их технико-

экономические показатели. 

Сущность и способы обезвожи-

вания молочного сгустка. Спо-

собы охлаждения творога. Ис-

пользование составных частей 

молока при выработке творога. 

Выход творога. Технологиче-

ское оборудование для выра-

ботки творога. Устройство, 

принцип работы и технико-

экономические показатели ма-

шин: творожных ванн, творого-

изготовителей, сепараторов для 

обезвоживания сгустка, обез-

воживателей сгустка, прессов-

охладителей, расфасовочных 

автоматов и смесителей, линии 

ВНИМИ. Линии производства 

творога раздельным способом. 

Требования к качеству, основ-

ные пороки, условия хранения. 

Упаковочные материалы и тара 

для хранения творога. 

 

ПК-1 

ПК-4 

ПК-5 

 

7.  Технология про-

изводства сыра. 

0,5 Технология произ-

водства сыра. На-

туральные сыры. 

Состав и питатель-

ная ценность. Эко-

номическая целесо-

образность перера-

ботки молока на 

Технология производства сыра. 

Натуральные сыры. 

Состав и питательная ценность. 

Экономическая целесообраз-

ность переработки молока на 

сыр. Классификация и общая 

технологическая схема произ-

водства натуральных сыров. 

ПК-1 

ПК-4 

ПК-5 

 



9 
 

сыр. Технико-экономические харак-

теристики различных техноло-

гических схем. 

Требования к составу и свойст-

вам молока, понятие о его сы-

ропригодности. 

Подготовка молока к свертыва-

нию. Нормализация, пастериза-

ция молока. Свертывание моло-

ка. Обработка сгустка и поста-

новка зерна. Второе нагревание 

и его влияние на видовые осо-

бенности сыров. Устройство и 

принцип работы аппаратов для 

выработки сырного зерна. Тех-

нико-экономические показатели 

их работы. 

Формование сыров. Сущность и 

техника формования. Различ-

ные виды формовочных уст-

ройств и их конструкция. Прес-

сование сыров. Сущность прес-

сования и самопрессования. 

Механизация процессов прес-

сования и самопрессования. 

Пневматические и гидравличе-

ские прессы. Крупноблочное 

прессование, его технико-

экономические показатели. По-

солка сыров. Назначение и спо-

собы посолки. Изменение при 

посолке свойств сырной массы. 

Продолжительность посола в 

зависимости от ряда факторов. 

Оборудование для посолки сы-

ров. Созревание сыров. 

Характер изменения состава и 

свойства сыра при созревании. 

Факторы и условия созревания. 

Формирование органолептиче-

ских показателей. Усушка сыра, 

уход за ним. Способы ускоре-

ния созревания сыра и их эко-

номическая целесообразность. 

Выход зрелого сыра. 

Технология бескорковых сы-

ров. Экономическая эффектив-

ность их производства. 

8.  Технология про-

изводства сли-

вочного масла. 

 

0,5 Состав и пищевая 

ценность масла. 

Классификация и 

характеристика 

различных видов 

масла. Способы 

производства. 

Технология производства сли-

вочного масла. 

Состав и пищевая ценность 

масла. Классификация и харак-

теристика различных видов 

масла. Способы производства. 

Общая схема технологических 

процессов. Производство масла 

способом сбивания. Назначение 

ПК-1 

ПК-4 

ПК-5 
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и физико-химическая сущность 

основных процессов: созрева-

ние сливок, сбивание сливок и 

обработка масла. Выход масла, 

степень использования жира. 

Производство масла с исполь-

зованием маслоизготовителей 

непрерывного действия. Техно-

логическая схема. Оборудова-

ние для производства масла. 

Устройство, принцип работы 

сливкосозревательных ванн, 

резервуаров, маслоизготовите-

лей периодического действия. 

Их разновидности, технико-

экономические показатели ра-

боты. Расфасовка, хранение 

масла. 

 

6. Содержание практических/семинарских занятий 

Практические занятия не предусмотрены учебным планом. 

 

7. Содержание лабораторных занятий  

 

№ 

п/

п 

Раздел дисцип-

лины 

Часы Тема лабораторного 

занятия 

Краткое содержание Формируемые 

компетенции 

1  Технология 

питьевого моло-

ка и сливок 

1 Оценка качества за-

готовляемого молока 

согласно требовани-

ям ГОСТ 

Способы тепловой обра-

ботки продуктов. 

Бланширование в воде. 

Изучение теоретических 

основ процесса обжарива-

ния овощей. 

ПК-1 

ПК-4 

 

2  Технология 

питьевого моло-

ка и сливок 

1 Изучение процесса 

сепарирования и 

нормализации моло-

ка в производстве 

молочных продуктов 

Изучение  теоретических 

основ получения соков ме-

ханическими способами. 

Изучения давления прессо-

вания, толщины прессуе-

мого слоя. 

ПК-1 

ПК-4 

ПК-5 

 

3 Технология 

питьевого моло-

ка и сливок 

1 Технология цельно-

молочных продуктов 

 ПК-1 

ПК-4 

 

4 Технология 

питьевого моло-

ка и сливок 

1 Изучение технологии 

восстановленного 

питьевого молока. 

Расчеты в производ-

стве питьевого мо-

лока, сливок и ки-

сломолочных про-

дуктов. 

Изучение технологии вос-

становленного питьевого 

молока. 

Расчеты в производстве 

питьевого молока, сливок и 

кисломолочных продуктов. 

ПК-1 

ПК-4 

ПК-5 

 

5 Технология 

питьевого моло-

ка и сливок 

1 Изучение технологии 

восстановленного 

питьевого молока. 

Изучение технологии вос-

становленного питьевого 

молока. 

ПК-1 

ПК-4 
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Расчеты в производ-

стве питьевого мо-

лока, сливок и ки-

сломолочных про-

дуктов. 

Расчеты в производстве 

питьевого молока, сливок и 

кисломолочных продуктов. 

6 Технология ки-

сломолочных 

продуктов 

1 Изучение технологии 

кисломолочных на-

питков. 

Синеретические 

свойства творожных 

сгустков. 

Оценка качества 

цельномолочных и 

кисломолочных про-

дуктов. 

Изучение технологии ки-

сломолочных напитков. 

Синеретические свойства 

творожных сгустков. 

Оценка качества цельно-

молочных и кисломолоч-

ных продуктов. 

ПК-1 

ПК-4 

ПК-5 

 

7 Технология мо-

роженого 

1 Оценка качества мо-

роженого. 

Оценка качества мороже-

ного. 

ПК-1 

ПК-4 

ПК-5 

 

8 Технология мо-

лочных консер-

вов 

1 Изучение изменения 

свойств сгущенного 

молока с сахаром при 

хранении. Техноло-

гия масла способом 

сбивания. 

Изучение изменения 

свойств сгущенного моло-

ка с сахаром при хранении. 

Технология масла спосо-

бом сбивания. 

ПК-4 

ПК-5 

 

 

Лабораторные работы проводятся в учебной лаборатории кафедры с использо-

вания специального технологического оборудования. 
 

8. Самостоятельная работа бакалавра 
 № 

п/п 

Темы, выносимые на само-

стоятельную работу 
Часы Форма СРС 

Формируемые компе-

тенции 

1  Характеристика  цельномолоч-

ной молочной отрасли промыш-

ленности. Ассортимент выпус-

каемой продукции, задачи и ос-

новные направления в развитии 

техники и технологии цельномо-

лочных продуктов. Перспектива 

повышения стойкости и новые 

виды цельномолочных продук-

тов. Особенности технологии 

отдельных видов пастери-

зованного молока. Пороки и ме-

ры их предупреждения. Схема 

технологических процессов пас-

теризованных сливок. Обоснова-

ние режимов технологических 

процессов. Фасование, упаковы-

вание и хранение. Пороки и меры 

их предупреждения. Способы 

производства стерилизованного 

молока и сливок. Схема техноло-

гических процессов различных 

способов производства. Обосно-

вание режимов технологических 

процессов. Фасование, упаковы-

вание и хранение. Особенности 

19 

Изучение лекционного 

материала и рекомендуе-

мой литературы; подго-

товка к лабораторным 

работам 

ПК-1 

ПК-4 

 



12 
 

технологии отдельных видов сте-

рилизованного молока и сливок. 

Пороки и меры их предупрежде-

ния. 

2  Технология кисломолочных про-

дуктов. Характеристика и виды 

кисломолочных продуктов. Дие-

тические и лечебные свойства 

кисломолочных продуктов. Био-

химические основы кисломолоч-

ных продуктов. Кисломолочные 

напитки с фруктовыми наполни-

телями. Виды наполнителей и 

способы их внесения. Пороки 

жидких кисломолочных продук-

тов и меры их предупреждения. 

Технология творожных продук-

тов и творожных полуфабрика-

тов. Виды упаковки, способы 

упаковывания, режимы и сроки 

хранения творога и творожных 

изделий. Пороки творога и тво-

рожных изделий и меры их пре-

дупреждения. Особенности тех-

нологии отдельных видов смета-

ны. Фасование, упаковывание и 

хранение. Применение казеина-

тов и белковых концентратов в 

производстве сметаны. Пороки 

сметаны и меры их предупреж-

дения. Резервирование творога и 

сметаны. Способы и обоснование 

режимов резервирования творога 

и сметаны. Перспективы повы-

шения стойкости кисломолочных 

продуктов. Совершенствование 

производства, расширение ассор-

тимента, повышение качества 

кисломолочной продукции. 

19 

Изучение лекционного 

материала и рекомендуе-

мой литературы; подго-

товка к лабораторным 

работам  

ПК-4 

ПК-5 

 

3 Технология мороженого. особен-

ности технологии отдельных ви-

дов мороженого мороженого. 

Виды упаковки и расфасовки. 

Хранение и транспортирование 

мороженого. 

19 Изучение лекционного мате-

риала и рекомендуемой лите-

ратуры; подготовка к лабо-

раторным работам. 

ПК-1 

ПК-4 

ПК-5 

 

4 Технология молочных консервов. 

Теоретические основы и принци-

пы консервирования молока: 

биоз, анабиоз, абиоз. Классифи-

кация молочных консервов. Кон-

сервы на основе абиоза (сгущен-

ные стерилизованные молочные 

продукты). Консервы на основе 

осмоанабиоза (сгущенные мо-

лочные продукты с сахаром). 

Консервы на основе ксероана-

биоза (сухие молочные продук-

ты). Основные направления со-

вершенствования технологии мо-

лочных консервов. Общие техно-

логические процессы производ-

ства молочных консервов. Ха-

19 Изучение лекционного мате-

риала и рекомендуемой лите-

ратуры; подготовка к лабо-

раторным работам, написа-

ние реферата. 

ПК-4 

ПК-5 
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рактеристика и виды сырья для 

производства молочных консер-

вов. Нормализация молочного 

сырья по жиру и сухому молоч-

ному остатку. Тепловая об-

работка. Гомогенизация. Техно-

логия сгущенных стерилизован-

ных продуктов. Характеристика 

и ассортимент сгущенных стери-

лизованных молочных продук-

тов. Схема технологических про-

цессов производства сгущенных 

стерилизованных продуктов. Ре-

жимы предварительной тепловой 

обработки, сгущения и гомогени-

зации. Солевое равновесие как 

фактор термоустойчивости мо-

лочного сырья. Основные спосо-

бы регулирования термоустойчи-

вости молочного сырья. Стерили-

зация, способы и режимы. Фасо-

вание, упаковывание, 

5 Технология молочных продуктов 

для детского питания. Характе-

ристика и ассортимент молочных 

продуктов для детского питания. 

Медико-биологические аспекты 

детского питания. Классифика-

ция и характеристика молочных 

продуктов для детского питания 

в зависимости от их назначения. 

Особенности состава и свойств 

женского молока. Способы обра-

ботки коровьего молока с целью 

приближения его состава и 

свойств к женскому молоку (жи-

ру, белкам, углеводам, солевому 

составу, свертываемости). 

Технология твердых сычужных 

сыров. Технология твердых сы-

чужных сыров с высокой темпе-

ратурой второго нагревания. 

Технология твердых сычужных 

сыров с низкой температурой 

второго нагревания. Технология 

твердых сычужных сыров с низ-

кой температурой второго нагре-

вания и с повышенным уровнем 

молочнокислого брожения. Тех-

нология твердых сычужных сы-

ров, созревающих при участии 

молочнокислых бактерий и мик-

рофлоры слизи. Технология мяг-

ких сыров. Технология сыров, 

созревающих при участии слизи. 

Технология сыров, созревающих 

при участии плесени. Технология 

свежих сыров. 

Технология плавленых сыров. 

Ассортимент, характеристика 

плавленых сыров и сырья для 

плавления. Схема тех-

19 Подготовка к лабораторным 

работам, оформление отче-

та, работа с литературой. 

ПК-1 

ПК-4 

ПК-5 

 



14 
 

нологических процессов произ-

водства плавленых сыров. Под-

бор и подготовка сырья, солей-

плавителей. Сущность и режимы 

созревания и плавления сырной 

массы. Фасование и хранение 

плавленого сыра. Особенности 

технологии отдельных групп 

плавленых сыров. Оценка каче-

ства. Пороки плавленых сыров и 

меры их предупреждения. 

 

 

9. Использование рейтинговой системы оценки знаний. 

При оценке результатов деятельности бакалавров в рамках дисциплины 

«Основы технологии молока» используется  балльно-рейтинговая система. 

Применение рейтинговой системы осуществляется согласно «Положению о 

балльно-рейтинговой системе оценки знаний студентов в КНИТУ», в рамках 

специально разработанного формата. 

Изучение дисциплины «Основы технологии молока» завершается заче-

том.  

При изучении дисциплины предусматривается выполнение 9  лаборатор-

ных  работ. Выполнение каждой по результатам защиты отчетов оценивается в 

10 баллов (всего 9 х 10 = 90 баллов). Работа над рефератом оценивается в 10 

баллов. В результате максимальный рейтинг за изучение дисциплины составля-

ет 90+10=100 баллов. 

За эти контрольные точки студент может получить  минимальное и мак-

симальное  количество баллов. 
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10. Информационно-методическое обеспечение дисциплины 

10.1 Основная литература 

При изучении дисциплины «Основы технологии молока» в качестве ос-

новных источников информации рекомендуется использовать следующую ли-

тературу. 

Основные источники информации Количество экземпляров 

1.Технология и техника переработки молока .— М. : Ко-

лос, 2003 .— 400 с. : ил., табл. — Библиогр.: с.396-397 . 

95 экз в УНИЦ КНИТУ 

2.Методы исследования молока и молочных продуктов 

[Учебники] : Учеб.для студ.вузов, обуч.по 

спец."Технология молока и молочных продуктов" / Г.Н. 

Крусь, А.М. Шалыгина, З.В. Волокитина ; под общ. ред. 

А.М. Шалыгиной .— М. : Колос, 2000 .— 368 с. : ил., 

табл. — (Учеб.и учеб.пособ.для студ.вузов) .— Библи-

огр.: с.362 

24 экз в УНИЦ КНИТУ 

3.Технология продуктов консервирования молока и мо-

лочного сырья [Учебники] : Учеб. пособ. для студ. вузов, 

обуч. по напр. "Технол. продуктов питания" спец. "Тех-

нол. молока и молоч. продукт." .— М. : ДеЛи принт, 2002 

.— 248 с. : ил., табл. — Библиогр.: с.244 (14 назв.) 

104 экз в УНИЦ КНИТУ 

4.Лабораторный практикум по химии и физике молока 

[Учебники] : учеб. пособие для студ., обуч. по напр. 

260300 "Технология сырья и продуктов животного про-

исхождения", спец. 260303 "Технология молока и мо-

лочн. продуктов" / под ред. К.К. Горбатовой .— СПб. : 

ГИОРД, 2005 .— 250, [5] с. : ил., табл. — Библиогр.: 

с.242-24247 (81 назв.). Алф.-предм. указ.: с.248-250 .— 

ISBN 5-901065-66-2. 

32 экз в УНИЦ КНИТУ 

 

10.2 Дополнительная литература  

В качестве дополнительных источников информации рекомендуется ис-

пользовать следующую литературу: 

Дополнительные источники информации Количество экземпляров 

1. Микробиология молока и молочных продуктов 

[Учебники] : Учеб. для студ. высш. учеб. завед., обуч. по 

спец. "Технология молока и молочных продуктов" .— М., 

2002 .— 413 с. : ил. — (Учебники и учебные пособия для 

вузов) .— Библиогр.: с.408.. 

44 экз в УНИЦ КНИТУ 

2. Химия и физика молока [Учебники] : учеб. для ву-

зов, обуч. по спец. "Технология молока и молочн. про-

дуктов" напр. подготовки дипломирован. спец-тов "Тех-

нология сырья и продуктов животн. происхождения" .— 

СПб. : ГИОРД, 2003 .— 280 с. : ил., табл. — Библиогр. : 

с.271 

45 экз в УНИЦ КНИТУ 
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3. Технология молока и молочных продуктов [Учеб-

ники] : учеб. для студ. вузов, обуч. по спец. "Технология 

молока и молочн. продуктов" напр. подготовки дипломи-

рован. спец-тов "Технология сырья и продуктов животн. 

происхождения" / Г.Н. Крусь [и др.] ; под ред. А.М. 

Шальгиной .— М. : КолосС, 2005 .— 455 с. : ил., табл. — 

(Учеб. и учеб. пособия для студ. вузов) .— Библиогр.: 

с.450-451 (42 назв.) 

15 экз в УНИЦ КНИТУ 

4. Технология молочных консервов и заменителей 

цельного молока [Учебники] : учеб. пособие для студ. 

вузов, обуч. по направл. 260300, 260303 .— М. : ДеЛи 

принт, 2005 .— 376 с. : ил. — Библиогр.: с. 372-373 

20 экз в УНИЦ КНИТУ 

10.3 Электронные источники информации 

При изучении дисциплины «Основы технологии молока»  использование 

электронных источников информации:  

1. Научная Электронная Библиотека (НЭБ) – Режим доступа: http:// 

elibrary.ru 

2. ЭБС «Юрайт» - Режим доступа: http://biblio-online.ru  

3. ЭБС «РУКОНТ» - Режим доступа: http://rucont.ru 

4. ЭБС «IPRbooks» - Режим доступа: http://iprbookshop.ru 

5. ЭБС «Лань» - Режим доступа: http://e.lanbook.com/books/ 

6. ЭБС «КнигаФонд» - Режим доступа: http://knigafund.ru 

7. ЭБС «БиблиоТех» - Режим доступа: http://kstu.bibliotech.ru 

8. Электронные книги по пищевой промышленности. Специальная техни-

ческая и учебная литература для студентов и инженеров  

 

 

Согласовано: 

 

Зав.сектором ОКУФ   

      



11. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, проме-

жуточной аттестации по итогам освоения дисциплины 

Оценочные средства для проведения текущего контроля успеваемости, 

промежуточной аттестации обучающихся и итоговой (государственной итого-

вой) аттестации разрабатываются согласно положению о Фондах оценочных 

средств, рассматриваются как составная часть рабочей программы и оформля-

ются отдельным документом. 

 

12. Материально-техническое обеспечение дисциплины (модуля). 

В качестве материально-технического обеспечения дисциплины «Осно-

вы технологии молока»  используются  

1. Лекционные занятия 

Комплект слайдов с оборудованием 

2. Лабораторные и практические  работы 

a. лаборатория В-123:  пресс установка сушильный шкаф, лабора-

торные весы, термометр и др. вспомогательное оборудование;  

b. лаборатория В-203: рефрактометр, спектрофотометр, кулоно-

метр, сахариметр; 

c. рабочее место преподавателя, оснащенное компьютером с 

доступом в Интернет, 

d. рабочие места студентов, оснащенные компьютерами с досту-

пом в Интернет, предназначенные для работы в электронной образовательной 

среде. 

 

13. Образовательные технологии  

Удельный вес занятий «Основы технологии молока», проводимых в ин-

терактивных формах, составляет 12 часов (22,2%). 

Основные виды образовательных технологий: 

1. Работа в команде – совместная деятельность студентов в группе под 

руководством лидера, направленная на решение общей задачи путем творче-

ского сложения результатов индивидуальной работы членов команды с делени-

ем полномочий и ответственности. 

2. Проблемное обучение – стимулирование студентов к самостоятель-

ному приобретению знаний, необходимых для решения конкретной проблемы. 

3. Обучение на основе опыта – активизация познавательной деятель-

ности студента за счет ассоциации и собственного опыта с предметом изучения. 

4. Междисциплинарное обучение – использование знаний из разных 

областей, их группировка и концентрация в контексте решаемой задачи. 

 


