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AIIHOTAIII{fl K PABOIIEfr IIPOTPAMME
rro n rr que H r.r e KB a Jr re H rca q u u r o H a rr p aB JreH rr ro :

<<Texno.norrlfl rlpolr3BoAcrBa lleJrbnoMo.no.urofi rr KrrcJroMo.[o.rHofi rrpoAyKru{[>>

(Doplra obyuennr - oqHzur, 3aoqHar

1 I{elr v za1ilru Ar.rcqrrnJrrrHbr
Ocnonuofi rleJrbro I'rs) reHvr AzcIII4[nr4Hbr rBJrrercr: (poprraupoBarrue y cny[rarenefi reoperu-

rIecKI4x gnanraft u [paKTLIqecKIax HaBbIKoB, [o3BoJrrroqux zM ocyrqecrBnrrb rrpr4eMKy r.r KoHTponb
KaqeCTBa MOnOIIHOTO CbIpbS, IIPOBOAI{Tb TOXHOJIOII4q€CKI{9 IIpOqeCCbI [pOI{3BOACTBa pa3HBIX BI4AOB
naono.ruoft rrp oAyKrllrlr.

B raqavu Atrcrlr{nJrrzHbr BxoAlrr:
- I|3yqI'ITb KarIecTBO MOJIoIIHOTO cbrpbt z TexHoJIOruII4 [pOt43BOAcTBa Moto\trrrx rlpo,4r6ToB, Ars

uoryqeHr4r crarrAaprrroft, ra'rectterttoft a 6egouaurofi 4nx uorpe6rrenx qpoAyKrutrr [pr.r H4r,rMeHbrrlr.x 3a-
Tparaq

- Hayrrl{Tbcs paII[oHzuIBHO I4CrIOJIb3OBarb MoJroqHoe chrpbe, cBoeBpeMeHHO KoppeKTr4poBarb
TexHoJIorI4Io [pol{3BoAcrBa [poAyKToB c freroM oco6ennocreft crrprx r{ [pr.rMeHreMoro rexHoJrorr]-
qecKoro o6opy4onanua;

- oBJraAerb [paKTI{qeCKI4MI{ HaBbIKaM}r, rro3BoJurrorqnM}r ocyrqecrBJUrrb rrplreMKy 14 KOHTpOnb
KaqecrBa MoJlotllrofo cblpbt, rlnaHl,rpoBarb I,I peanr,r3oBbrBarb rexHonoH4z nepepa6orKr4 I,r xpaHeHlu
nrono.rHofi [poAyKrl]r]r.

B gaAa.rv ALtcrII{[nI,IHbr Bxo,uI,IT :

- I'I3) rI'ITb KaqecrBo MoJIOTIHOTO CT-rFbf 14 TexHoJrorllr{ rIpot43BoACTBa IlenbHoMonoqHbrx vr Kvr-
cJIoMoJIoqHbx [poAyKToB' AJI' IlonyqeHlxl craHAaprHofi, xa.rectnennofi I{ 6esouacHoli Ans uorpe6z-
TeJUr rrpoAyKrlrlu rrpu Har,rMeHbrrrzx sarpara*;

- Har{I'ITbc.f, paIIIroHiInBHo l4cnoJrb3oBarb udro.uroe cbrpbe, cBoeBpeMeHHo KoppeKTprpoBarb
TexHoJIoruIrc npol43BoAcrBa npoAyKToB c freroM oco6eunoctefi crrprx r4 [pr{MegreMoro rexHonor[-
qecKoro o6opy4onannx;

- OBnaIeTb [paKTIlFIeCK]IMt4 HaBBIKEIMITI, IIO3BOJUIIOULIM]I OCyIqeCTBJUTT6 rrpzeMKy Lr KOHTpOnb
KaqecrBa MoJIOqHOfO Cblpbt, [narrEpoBarb r.I peanl,r3oBbrBarb rexHoJrorr{r4 rrpol,I3BoAcrBa vr xpaHeilVrs.
IleJrbHoMoJro.ruofi r,r Kr,rcJroMonoquofi lpoAyrqr4r.r.

2 Tpe6onanrrfl K peyJrbraraM ocBoeHrrff Arrcqu[JrrrHBr
Cnyruarenr, ocBol{BrtrIafi nporpanaMy rroBbrrrreHr.rr KBanu$urcaquu Aonx(eH oBnaAerb cne.qyro-

IqUMI,I KOMIIETEHUVIflMU:

- roroBHocrbro olleHvBarb KaqecrBo ceJrbcroxogrfictseHHofi upo4yxrlr4r{ c yqeroM 6zoxrzMn.re-
OKI'IX rloKa3arenefi u olpeAensrr cuoco6 ee xpanenr.rr u uepepa6orr<u (OnK-6);

- roroBHocrblo peanz3oBbrBarb rexHonofr4rr xpaueuus. kr nepepa6orKr.r [poAyKrlr4r.r pacreHr4eBoA-
crBa 14 xrrrBorHoBoAcrBa (IIK-5);

- roroBHocrblo peanl,I3oBblBarb KatlecrBo r,r 6esouacHocrb ceJlbcKoxogsftcrseHHofo cblpbr r,I npo-
A)iKToB ero nepepa6orKl4 B coorBercrBuz c rpe6o*arrkrflMu HopMarr{BHoft z saKono4arelruofi
6a:u (IIK-7);

- roroBHocrbro peanl{3oBblBarb rexHoJroru[ npor{3BoAcrBa, xpanentrs. vr nepepa6orKr.r rrJroAoB r{
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овощей, продукции растениеводства и животноводства (ПК-9). 
В результате освоения программы слушатель должен: 
знать: показатели качества и порядок передачи-приемки молочного сырья, требования 

нормативно-технических документов к качеству молочного сырья, цельномолочных и кисломо-
лочных продуктов, биохимические процессы при хранении и переработке молока; принципы, 
методы, способы, процессы переработки и хранения молока; технологические процессы произ-
водства цельномолочных  и кисломолочных продуктов; 

уметь: устанавливать оптимальные режимы хранения и переработки молока; оценивать 
качество и безопасность цельномолочных  и кисломолочных продуктов с использованием био-
химических показателей, применять основные методы исследования качества молочного сырья, 
цельномолочных  и кисломолочных продуктов;  

владеть: методами приемки молока, первичной обработки и хранения сырья; оценки 
молочного сырья по органолептическим, физико-химическим и показателям безопасности,  
технологическими процессами производства и методами контроля качества цельномолочных  и 
кисломолочных продуктов. 

3 Общая трудоемкость дисциплины 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 72 академических часа, в т. ч. аудиторные 

занятия 72 часа (лекции 52 часа, лабораторно-практические – 20 часов). 
4 Основные образовательные технологии 
Освоение программы повышения квалификации предусматривает чтение лекций с при-

менением электронных мультимедийных учебно-методических материалов и использованием 
различных информационных ресурсов, программ MICROSOFT OFFICE, проведение  лабора-
торно-практических занятий. На занятиях   предусматривается  использование проблемно-
ориентированного подхода с применением активных методов обучения и «обучения на основе 
опыта». Применяются  проектно-организованные технологии обучения работе в команде над 
комплексным решением практических задач. 

5 Формы контроля  
Контроль знаний слушателей  предусматривает текущий контроль и аттестацию (экза-

мен). Методы контроля: тестовая форма контроля; устная форма контроля – опрос и общение с 
аудиторией по поставленной задаче в устной форме; решение определенных заданий (задач) по 
теме в конце занятия. 

6 Составитель: 
Доцент кафедры Технология переработки продукции животноводства ФГБОУ ВО Ижев-

ской ГСХА, кандидат сельскохозяйственных наук Бычкова Вероника Анатольевна. 
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