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Учебно – тематический план 
повышения квалификации по программе 
«Анализ качества молока и методы определения его состава и свойств» 
Цель – повышение квалификации

Категория слушателей – лаборанты химико-бактериологических анализов
Срок обучения - 72 часа

Режим занятий – 8 часов в день 

Форма обучения – с отрывом от работы

Итоговый контроль знаний – аттестация

	№

п. п.
	Наименование дисциплин

(разделов)
	Всего часов
	в том числе
	Форма

контроля

	
	
	
	Лекции
	Практи-ческие

занятия
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	 Правила работы в химико-бактериологической  лаборатории
	6
	4
	2
	зачет

	2
	 Состав и свойства молока
	4
	4
	-
	зачет

	3
	 Факторы, влияющие на качество молока
	2
	2
	-
	зачет

	4
	 Правила приемки. Методы отбора проб и подготовки их к анализу
	4
	4
	-
	зачет

	5
	 Органолептические свойства молока. Метод органолептической оценки запаха и вкуса
	2
	1
	1
	зачет

	6
	 Белки молока. Методы определения белка в молоке
	4
	2
	2
	зачет

	7
	 Жиры молока. Методы определения жира в молоке
	4
	2
	2
	зачет

	8
	 Физико-химические показатели качества молока
	8
	4
	4
	зачет

	9
	 Влага и сухое вещество молока. Методы определения
	2
	1
	1
	зачет

	10
	 Молочный сахар. Методы определения
	2
	1
	1
	зачет

	11
	 Ингибирующие вещества. Методы определения посторонних веществ  в молоке
	8
	4
	4
	зачет

	12
	 Термоустойчивость молока и факторы, влияющие на нее. Методы анализа
	4
	2
	2
	зачет

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	13
	 Молоко и молочные продукты. Отбор проб и подготовка их к испытанию
	2
	1
	1
	зачет

	14
	 Биохимические и физико-химические изменения молока при пастеризации. Методы определения пастеризации
	4
	2
	2
	зачет

	15
	 Оценка качества масла и пасты из коровьего молока
	4
	2
	2
	зачет

	16
	 Определение хлористого натрия в сыре и сырных продуктах, творожных изделиях и сливочном масле
	4
	2
	2
	зачет

	17
	 Охрана труда
	8
	8
	-
	зачет

	
	ВСЕГО:
	72
	46
	26
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