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1. ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

формирование у обучающихся компетенций, обеспечивающих способность к организации контроля параметров 

технологических процессов производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства пищевой 

продукции из мясного сырья и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции. 

      
2. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ УЧЕБНОГО ПЛАНА 

Цикл (раздел) ОП:  
2.1 Входной уровень знаний: 

2.1.1 Управление структурным подразделением 

2.1.2 Автоматизация технологических процессов 

2.1.3 Метрология и стандартизация 

2.1.4 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве 

2.1.5 Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности 

2.1.6 Процессы и аппараты 

2.1.7 Анатомия и физиология сельскохозяйственных животных 

2.1.8 Микробиология молока и молочных продуктов 

2.1.9 Русский язык и культура речи 

2.2 Дисциплины и практики, для которых освоение данной дисциплины (модуля) необходимо как 

предшествующее: 

2.2.1 Процессы производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства молочной 

продукции 

2.2.2 Учебная практика 

2.2.3 Производственная практика 

2.2.4 Контроль качества молочного сырья,полуфабрикатов и готовой молочной продукции 

2.2.5 Производственная (преддипломная) практика 

2.2.6 Производственная практика 

2.2.7 Учебная практика 

      
3. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

(МОДУЛЯ) 

ОК 02.: Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные 

технологии для выполнения задач профессиональной деятельности; 

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

      
ОК 03.: Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных 

ситуациях; 

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2    
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Уровень 3  
Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

    
ОК 04.: Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

    
ОК 05.: Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с 

учетом особенностей социального и культурного контекста; 

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

    
ОК 06.: Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и 

межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения; 

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

    
ОК 07.: Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении 

климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2    
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Уровень 3  
Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

     
ОК 09.: Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках. 

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

     
ПК 1.1.: Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства молочной продукции. 

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

     
ПК 1.2.: Организовывать выполнение технологических операций производства молочной продукции на 

автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями. 

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

     

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

3.1 Знать:   
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3.2 Уметь: 

3.3 Владеть: 

           
4. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

Код 

зан. 
Наименование разделов и тем /вид 

занятия/ 
Семестр / 

Курс 
Часов 

Компетен- 
ции 

Уровень 

сформ-ти 

комп. 

Акт. и 

инт. 

формы 

обуч-я. 

Литера- 

тура 
Формы 

контроля 

 Раздел 1. Предмет, цель, 
задачи и содержание 
дисциплины 

       

1.1 Изучение основ технологии 

производства продуктов питания 

животного происхождения на 
автоматизированных 

технологических линиях. 
/Ср/ 

3 48 ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. ПК 1.1. 

ПК 1.2. 

  Л1.1 Л1.2 

Л1.3Л2.1 
 

1.2 Анализ методов контроля качества 

продукции, причины брака 

продукции и меры по их устранению 

на 
каждой стадии технологического 

процесса производства продуктов 

питания из молочного сырья. 
/Ср/ 

3 48 ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. ПК 1.1. 

ПК 1.2. 

  Л1.1 Л1.2 

Л1.3Л2.1 
 

1.3 Визуальная оценка исправности 

технологического оборудования, 

систем безопасности и сигнализации, 
контрольно-измерительных приборов 

и автоматики на автоматизированных 

технологических линиях 
производства продуктов питания 

животного происхождения в со- 

ответствии с эксплуатационной 
документацией. 
/Ср/ 

3 48 ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. ПК 1.1. 

ПК 1.2. 

  Л1.1 Л1.2 

Л1.3Л2.1 
 

1.4 /Зачёт/ 3 0        
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5. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

Вопросы к экзамену 
 
 
1. Технология производства пастеризованного молока. 
2. Технология производства стерилизованного молока. 
3. Характеристика микрофлоры, используемой для производства кисломолочных продуктов. 
4. Технология производства йогурта. 
5. Технология производства питьевых сливок. 
6. Технология производства кефира. 
7. Технология производства кумыса и кумысного продукта 
8. Оценка качества различных видов питьевого молока. 
9. Оценка качества кисломолочных напитков. 
10. Оценка качества творога и творожных изделий. 
11. Характеристика, значение и производство бифидокисломолочных напитков. 
12. Особенности технологии производства различных видов простокваши. 
13. Технология производства варенца. 
14. Технология производства творожных изделий. 
15. Технология производства топленого молока. 
16. Технология производства ультрапастеризованного молока. 
17. Ассортимент и особенности технологии питьевого молока, предназначенного для детского питания. 
18. Технология производства рекомбинированного молока. 
19. Характеристика и оценка качества сливок. 
20. Особенности технологии производства ультрапастеризованного молока 
21. Технология производства обогащённого молока 
22. Характеристика заквасок используемых для выработки кисломолочных напитков и их оживление. 
23. Особенности технологии производства различных видов простокваши. 
24. Технология производства сметаны. 
25. Характеристика и производство ацидофильных продуктов. 
26. Характеристика, ассортимент, пищевая ценность творога и творожных изделий. 
27. Технология производства творога раздельным способом на непрерывных механизированных линиях. 
28. Технология производства творога ультрафильтрации и творожных изделий способом 
29. Технология производства творожных изделий. 
30. Пороки пастеризованного молока и сливок. Причины возникновения и мероприятия по их устранению. 
31. Пороки кисломолочных напитков. Причины возникновения и мероприятия по их устранению. Пороки творога. Причины 

возникновения и мероприятия по их устранению. 
32. Пороки сметаны. Причины возникновения и мероприятия по их устранению. 
33. Требования, предъявляемые к качеству питьевого молока по органолептическим и физико-химическим показателям. 
34. Требования, предъявляемые к качеству питьевых сливок по органолептическим и физико-химическим показателям. 
35. Требования, предъявляемые к качеству кисломолочных напитков по органолептическим и физико-химическим 

показателям. 
36. Требования, предъявляемые к качеству сметаны по органолептическим и физико- химическим показателям. 
37. Требования, предъявляемые к качеству творога по органолептическим и физико-химическим показателям. 
38. Требования, предъявляемые к качеству молока-сырья, предназначенного для производства различных цельномолочных 

продуктов. 
39. Ассортимент и особенности технологии производства творога, предназначенных для детского питания. 
40. Ассортимент и особенности технологии производства кисломолочных напитков, предназначенных для детского питания. 
41. Характеристика, классификация и ассортимент цельномолочных продуктов. 
42. Технология производства ряженки. 
43. Сущность и особенности нормализации молока при выработке различных видов цельномолочных продуктов.  
44. Характеристика и классификация питьевого молока. 
45. Общая технология производства кисломолочных напитков термостатным и резервуарным способом. 
46. Разновидности фальсификации цельномолочных продуктов и способы их выявления в лабораторных условиях.  
47. Технология творога кислотным способом. 
48. Технология творога кислотно-сычужным способом. 

   
6. ПЕРЕЧЕНЬ ИНФОРМАЦИОННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ 

6.1 Перечень программного обеспечения 

Adobe Acrobat Reader DC 
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Архиватор 7-zip 
Офисный пакет LibreOffice 
Браузер Mozilla Firefox 

6.2 Перечень информационных справочных систем 

 

        
7. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

Номер ауд. Назначение Оборудование и программное обеспечение 

3109 Учебная аудитория для проведения занятий 

лекционного типа, занятий семинарского типа, 

курсового проектирования (выполнения курсовых 

работ), групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и 

промежуточной аттестации 

Столы ученические 12 шт., стол преподавателя 2 шт., 

стулья 28 шт.,  монитор – 1 шт., проектор NEC Е281X – 1 

шт., экран – 1 шт., ПК Системный блок КС-Лидер I – 1 

шт.; Лабораторное оборудование: прибор для контроля за 

температурой и скоростью движением воздуха - 

термоанемометр Testo 405-V1 –  1 шт., термограф М-16 – 

1 шт., гигрограф М-21 – 1 шт., гигрометр 

психрометрический ВИТ-1 – 1 шт., газоанализатор УГ-2 –  

1 шт., шумомер – 1 шт., анемометр АСО-3 – 1 шт., 

измеритель параметров окружающей среды 

многофункциональный CEM DT-8820 – 1 шт., люксметр 

«TKA-UV» –  1 шт., барометр-анероид Б-52 – 1 шт., 

гигрометр ВИТ-1 –  1 шт., измеритель температуры ИТ5 

-ТП-ХК2 –  1 шт., лазерный терапевтический комплекс 

ЛТК «Зорька»  – 1 шт., электрод для измерения рН мяса – 

1 шт., мини-тест «Милтек-1» – 1 шт., рН-метр testo 206 

влагозащищенный с зондом Т и рН – 1 шт., индикатор 

маститного молока «Мастит-тест» – 1 шт., 

ионометрический измеритель кислотности «Статус-2» – 1 

шт., прибор для диагностики мастита «Милтекс-1» – 1 

шт., анализатор качества молока «Клевер-2» – 1 шт., 

термометр электронный АР9245 – 1 шт., стерилизатор 

воздушный – 1 шт., анализатор качества молока "Лактан 

1-4М"-1 шт., барометр-анероид Б-52-1 шт., влагометр- 

1шт., лента мерная из стекловолокна – 2 шт., микроскоп 

монокулярный  XSP-101 – 8 шт., набор ореометров – 1 

шт., насадка для внутриматочного облучения к 

ЛТК"Зорька" – 1 шт., ректовагинальный набор насадок к 

ЛТК "Зорька" – 1 шт., овоскоп ОН-10 – 1 шт., прибор 

"Диаденс Т" – 1 шт., прибор ПУДС – 1 шт., прибор ут- 400 

су – 1 шт., рН-метр 1014 (цифровой) – 1 шт., рулетка 

мерная (лента) бонитера с уровнем для животных – 2 шт., 

сепаратор-сливкоотделитель Омь-3 – 1 шт., сканер "Sono 

Grader 2" – 1 шт., шпигомер – 2шт., шпигомер "RENCO"- 

ультразвуковой сканер – 1 шт.. электрод РН- для мяса – 1 

шт.,  электрод ЭСК-10616/7 с ножом для мяса* – 1 шт., 

щипцы татуировочные – 1 шт.. 

1114 Учебная аудитория для проведения занятий 

лекционного типа, занятий семинарского типа, 

курсового проектирования (выполнения курсовых 

работ), групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и 

промежуточной аттестации 

Столы ученические – 14 шт., стол преподавателя – 1 шт., 

стулья – 31 шт., шкафы – 5 шт., технические средства 

обучения: рабочее место в комплекте (системный блок 

без монитора) – 1 шт., монитор Acer LCD 18.5 – 1 шт., 

проектор NEC NP-V300XG – 1 шт., экран 180*180 см – 1 

шт., доска меловая – 1 шт.; лабораторное оборудование: 

модель коровы (с возможностью авт. доения) – 1 шт., 

рабочий фрагмент доильного зала GEA Farm Technologies 

– 1 шт., машинка для стрижки животных GTS-888 – 1 шт., 

учебно- наглядные материалы 

        
8. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

8.1. Рекомендуемая литература 

8.1.1. Основная литература 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, год 

Л1.1 Голубева, Л. В. Технология цельномолочных продуктов. Практикум Санкт-Петербург : Лань, 2023 
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 Авторы, составители Заглавие Издательство, год 

Л1.2 Гогаев О. К., Кадиева 

Т. А., Караева З. А. [и 

др.]. 

Кисломолочные продукты. Технология приготовления Санкт-Петербург : Лань, 2023 

Л1.3 Ковалева О. А. 

,Здрабова  Е. М. , 

Киреева О. С. [и др.] ; 

под редакцией О. А. 

Ковалева. 

Общая технология переработки сырья животного 

происхождения (мясо, молоко) 
Санкт-Петербург : Лань, 2023 

8.1.2. Дополнительная литература 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, год 

Л2.1 Мишанин Ю. Ф., 

Хворостова Т. Ю., 

Мишанин А. Ю., 

Мишанин М. Ю. 

Биотехнология молока и молочных продуктов: учебное 

пособие для спо 
Санкт-Петербург : Лань, 2024 

      
9. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ОСВОЕНИЮ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

Методические указания по изучению дисциплины и самостоятельной работе студентов. 
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