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1. Цели и задачи дисциплины 

Целью освоения дисциплины (модуля) «Инновационные и ресурсосберегающие 
технологии молочных продуктов» является формирование компетенций обучающегося 
в области профессиональной деятельности и сфере профессиональной деятельности: 

- 22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака (в 
сфере технологий комплексной переработки мясного и молочного сырья)  

В рамках освоения программы магистратуры выпускники могут готовиться к ре-
шению задач профессиональной деятельности следующих типов: научно-
исследовательский; производственно-технологический; организационно-
управленческий; проектный. 

Программа составлена в соответствии с требованиями Федерального государ-
ственного образовательного стандарта высшего образования по направлению подго-
товки 19.04.03 Продукты питания животного происхождения (уровень образования - ма-
гистратура). 

 
2. Перечень планируемых результатов обучения, соотнесенных с планиру-

емыми результатами освоения образовательной программы 
№ 
п/п 

Код ком-
петенции 

Наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения компе-
тенции 

1 ПКв-3 Способен совершенствовать 
технологии и организацию 
производства продуктов пи-
тания животного происхож-
дения с учетом безопасно-
сти жизнедеятельности и 
защиты окружающей среды 

ИД1ПКв-3 - Применяет способы организации произ-
водства и эффективной работы трудового коллекти-
ва на основе современных методов управления про-
изводством продуктов питания животного происхож-
дения на автоматизированных технологических ли-
ниях 

2 ПКв-6 Способен проектировать 
технологические процессы, 
разрабатывать инновацион-
ные программы и проекты в 
области прогрессивных тех-
нологий производства про-
дуктов питания животного 
происхождения 

ИД2ПКв-6 – Осуществляет технологические расчеты, 
технологические компоновки и подбор оборудования 
при проектировании новых и модернизации действу-
ющих производств (участков, цехов) продуктов пита-
ния животного происхождения  

 
Код и наименование индика-
тора достижения компетен-

ции 

Результаты обучения (показатели оценивания) 

ИД1ПКв-3 - Применяет способы 
организации производства и 
эффективной работы трудового 
коллектива на основе совре-
менных методов управления 
производством продуктов пита-
ния животного происхождения 
на автоматизированных техно-
логических линиях 

Знать: способы организации производства и эффективной работы 
трудового коллектива на основе современных методов управления 
производством продуктов питания животного происхождения  
на автоматизированных технологических линиях 
Уметь: организовывать производство и эффективную работу трудо-
вого коллектива на основе современных методов управления про-
изводством продуктов питания животного происхождения  
Владеть: методами организации и управления производством про-
дуктов питания животного происхождения  
на автоматизированных технологических линиях 

ИД2ПКв-6 – Осуществляет техно-
логические расчеты, технологи-
ческие компоновки и подбор 
оборудования при проектиро-
вании новых и модернизации 
действующих производств 
(участков, цехов) продуктов пи-
тания животного происхожде-
ния  

Знать: основные этапы проектирования предприятий по производ-
ству продуктов питания животного происхождения 
Уметь: производить основные технологические расчеты при проек-
тировании предприятий по производству продуктов питания живот-
ного происхождения 
Владеть: навыками расчета основного сырья и вспомогательных 
материалов, подбора и расчета технологического оборудования и 
правил построения технологических компоновок при проектирова-
нии (реконструкции, модернизации) производств (участков, цехов) 
продуктов питания животного происхождения 



3. Место дисциплины (модуля) в структуре ОП ВО  
Дисциплина относится к части, формируемой участниками образовательных от-

ношений «Факультативные дисциплины» основной профессиональной образователь-
ной программы по направлению подготовки 19.04.03 Продукты питания животного про-
исхождения (уровень образования магистратура), направленность/профиль «Иннова-
ционные технологии продуктов животного происхождения». 

Изучение дисциплины основано на знаниях, умениях и навыках, полученных при 
изучении обучающимися дисциплин Современные проблемы производства продуктов 
животного происхождения, Защита интеллектуальной собственности, Физико-
химические и биотехнологические основы производства продуктов питания. 

Дисциплина является предшествующей для изучения дисциплин Блока 
2.Практика и Блока 3.Государственная итоговая аттестация. 

 
4. Объем дисциплины (модуля) и виды учебной работы 
Общая трудоемкость дисциплины (модуля) составляет 2 зачетные единицы. 

Виды учебной работы Всего  акаде-
мических ча-

сов, ак. ч 

Распределение 
трудоемкости по 
семестрам, ак. ч 

1 семестр 
Общая трудоемкость дисциплины (модуля) 72 72 
Контактная работа в т.ч. аудиторные занятия: 52,8 52,8 
Лекции 34 34 
в том числе в форме практической подготовки 34 34 
Практические/лабораторные занятия  17 17 
в том числе в форме практической подготовки 17 17 
Консультации текущие 1,7 1,7 
Вид аттестации (зачет) 0,1 0,1 
Самостоятельная работа: 19,2 19,2 
Проработка материалов по лекциям, учебникам, учебным 
пособиям 8 8 

Подготовка к практическим/лабораторным занятиям 4 4 
Домашнее задание, реферат 4 4 
Другие виды самостоятельной работы 3,2 3,2 

 
5 Содержание дисциплины (модуля), структурированное по темам (разде-

лам) с указанием отведенного на них количества академических часов и видов 
учебных занятий 

5.1 Содержание разделов дисциплины (модуля) 

№ 
п/п 

Наименование 
раздела дисци-

плины 

Содержание раздела 
(указываются темы и дидактические единицы) 

Трудо-
емкость 
раздела, 

ак.ч 

1 

Инновационные 
технологии про-
изводства молоч-
ных продуктов 

Характеристика питьевого молока, творога с увеличенными сро-
ками годности. Инновационные технологии производства молока 
«Особое», «Отборное», творога обогащенного.  
Характеристика плавленых сыров. Требования к сырью. Инно-
вационные технологии производства плавленых сыров.  

33,6 

2 

Ресурсосберега-
ющие технологии 
производства мо-
лочных продуктов 

Характеристика кисло-сливочного масла. Требования к сырью. 
Ресурсосберегающие технологии производства кисло-
сливочного масла.  
Характеристика топленого масла. Влияние сырья на качество 
топленого масла. Инновационные технологии производства топ-
леного масла. 
Характеристика концентрированных молокосодержащих консер-
вов. Ресурсосберегающие технологии производства концентри-
рованных молокосодержащих консервов.  

36,6 

 Консультации текущие 1,7 
 Вид аттестации (зачет) 0,1 



5.2 Разделы дисциплины и виды занятий 
№ 
п/п Наименование раздела дисциплины Лекции, 

ак. ч 
ЛР, 
ак. ч СРО, ак. ч 

1 Инновационные технологии производства молочных 
продуктов 

16 8 9,6 

2 Ресурсосберегающие технологии производства молоч-
ных продуктов 

18 9 9,6 

 Консультации текущие 1,7 
 Вид аттестации (зачет) 0,1 

 
5.2.1 Лекции 

№ 
п/п 

Наименование разде-
ла дисциплины Тематика лекционных занятий 

Трудо-
емкость, 

ак. ч 

1 
Инновационные тех-
нологии производства 
молочных продуктов 

Характеристика питьевого молока, творога с увеличенными 
сроками годности. Инновационные технологии производства 
молока «Особое», «Отборное», творога обогащенного.  
Характеристика плавленых сыров. Требования к сырью. Ин-
новационные технологии производства плавленых сыров.  

16 

2 

Ресурсосберегающие 
технологии производ-
ства молочных про-
дуктов 

Характеристика кисло-сливочного масла. Требования к сы-
рью. Ресурсосберегающие технологии производства кисло-
сливочного масла.  
Характеристика топленого масла. Влияние сырья на каче-
ство топленого масла. Инновационные технологии произ-
водства топленого масла. 
Характеристика концентрированных молокосодержащих 
консервов. Ресурсосберегающие технологии производства 
концентрированных молокосодержащих консервов.  

18 

 
5.2.2 Практические занятия (семинары) – не предусмотрены 
 
5.2.3 Лабораторный практикум  

№ 
п/п 

Наименование раздела дис-
циплины Наименование лабораторных работ Трудоемкость, 

ак. ч 

1 
Инновационные технологии 
производства молочных 
продуктов 

Изучение технологии молока «Отборное»  2 
Изучение технологии молока «Оcобое»  2 
Изучение технологии обогащенного творога  2 
Изучение ресурсосберегающей технологии кон-
центрированных молокосодержащих консервов  2 

2 
Ресурсосберегающие тех-
нологии производства мо-
лочных продуктов 

Изучение технологии кисло-сливочного масла  2 
Изучение технологии топленого масла  3 
Изучение технологии плавленого сыра  4 

 
5.2.4 Самостоятельная работа обучающихся   

№ 
п/п 

Наименование раз-
дела дисциплины Вид СРО Трудоемкость, 

ак. ч 

1 
 

Инновационные тех-
нологии производ-
ства молочных про-
дуктов 

Проработка материалов по лекциям, учебникам, учеб-
ным пособиям 4 
Подготовка к практическим/лабораторным занятиям 2 
Домашнее задание, реферат 2 
Другие виды самостоятельной работы 1,6 

2 

Ресурсосберегающие 
технологии произ-
водства молочных 
продуктов 

Проработка материалов по лекциям, учебникам, учеб-
ным пособиям 4 
Подготовка к практическим/лабораторным занятиям 2 
Домашнее задание, реферат 2 
Другие виды самостоятельной работы 1,6 

 
 



6 Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины (мо-
дуля) 

Для освоения дисциплины обучающийся может использовать:  
 
6.1 Основная литература 
Захарова, Л. А. Технология молока и молочных продуктов. функциональные про-

дукты : учебное пособие / Л. А. Захарова, И. А. Мазеева. — Кемерово : КемГУ, 2014. — 
107 с. — ISBN 978-5-89289-848-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/60194 

Голубева, Л. В. Технология продуктов животного происхождения. Технология 
молока и молочных продуктов : учебное пособие / Л. В. Голубева, Е. А. Пожидаева. — 
Воронеж : ВГУИТ, 2017. — 96 с. — ISBN 978-5-00032-291-8. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/106801 

Общая технология переработки сырья животного происхождения (мясо, молоко) : 
учебное пособие / О. А. Ковалева, Е. М. Здрабова, О. С. Киреева [и др.] ; под общей 
редакцией О. А. Ковалевой. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 444 с. 
— ISBN 978-5-8114-3304-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/130575 

Сухова, И. В. Технология молока и молочных продуктов : методические указания 
/ И. В. Сухова, Л. А. Коростелева. — Самара : СамГАУ, 2019. — 35 с. — Текст : элек-
тронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/123556 

Мартемьянова, А. А. Технология молока и молочных продуктов : учебное посо-
бие / А. А. Мартемьянова, Ю. А. Козуб. — Иркутск : Иркутский ГАУ, 2019. — 134 с. — 
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/143200 

 
6.2 Дополнительная литература 
 
Вышемирский, Ф. А. Производство масла из коровьего молока в России [Текст]: 

учеб. пособие / Ф. А. Вышемирский. – СПб. : ГИОРД, 2010. – 288 с.  
Голубева, Л. В. Технология продуктов городских молочных заводов [Текст] : учебное 

пособие / Л. В. Голубева, Е. Б. Станиславская. – Воронеж : ВГУИТ, 2011. – 83 с.  
Голубева, Л. В. Практикум по технологии молочных консервов и заменителей цель-

ного молока [Текст]: учебное пособие / Л. В. Голубева. – СПб : ГИОРД, 2010. – 208 с.  
Лях, В. Я. Справочник сыродела [Текст] : учебник / В. Я. Лях, И. А. Шергина, Т. Н. 

Садовая. – СПб: Профессия, 2011. – 680 с.  
МакСуини, П. Л. Г. Практические рекомендации сыроделам [Текст] : учеб. пособие / 

П. Л. Г. МакСуини. – СПб : Профессия, 2010. – 376 с.  
Тамим, А. Й. Плавленые сыры и сырные продукты [Текст] : учебник / А. Й. Тамим. – 

СПб: Профессия, 2013. – 368 с.  
Технология сыра Лабораторный практикум [Текст] : учеб. пособие / Л. Г. Кириллова, 

Л. В. Батищева, Е. Б. Станиславская; Воронеж. гос. технол. акад. – Воронеж : ВГТА, 2011. 
– 60 с.  

Тихомирова, Н. А. Технология молока и молочных продуктов. Технология масла 
(технологические тетради) [Текст] : учеб. пособие / Н. А. Тихомирова. – СПб. : ГИОРД, 
2011. – 144 с. 

Голубева, Л. В. Общая технология молочной отрасли [Текст] : учебное пособие / Л. 
В. Голубева, Е. Б. Станиславская, Н. В. Догарева. – Воронеж : ВГТА, 2011. – 72 с.  

Горбатова, К. К. Химия и физика молока [Текст] : учебное пособие / К. К. Горбатова, 
П. И. Гунькова. – СПб : ГИОРД, 2012. – 336 с.  

https://e.lanbook.com/book/60194
https://e.lanbook.com/book/106801
https://e.lanbook.com/book/130575
https://e.lanbook.com/book/123556
https://e.lanbook.com/book/143200


Горбатова, К. К. Биохимия молока и молочных продуктов [Текст] : учебное пособие 
/ К. К. Горбатова, П. И. Гунькова. – СПб : ГИОРД, 2010. – 336 с.  

Горбатова, К. К. Молочная терминология: энциклопедический словарь - справочник 
[Текст] : учебное пособие / К. К. Горбатова. – СПб : ГИОРД, 2013. – 232 с.  

Крусь, Г. Н. Технология молока и молочных продуктов [Текст] / Г. Н. Крусь. - М. : Ко-
лоС, 2007. – 319 с.  

Пронин, В. В. Технология первичной переработки продуктов животноводства [Текст] 
: учебное пособие / В. В. Пронин, С. П. Фисенко, И. А. Мазилкин. – СПб : Изд-во «Лань», 
2013. – 176 с.  

Скотт, Р. Производство сыра [Текст] : учебник / Р. Скотт, Р. Робинсон, Р. Уилби. – 
СПб: Профессия, 2005. – 464 с.  

Тихомирова, Н. А. Технология и организация производства молока и молочных про-
дуктов [Текст] / Н. А. Тихомиров. – М. : ДеЛи принт, 2007. – 560 с. 

 
6.3 Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной ра-

боты обучающихся  
 
Голубева, Л. В. Практикум по технологии молока и молочных продуктов. Техно-

логия цельномолочных продуктов [Текст] : учебное пособие / Л. В. Голубева, О. В. Бо-
гатова, Н. Г. Догарева. – СПб : Изд-во «Лань», 2012. – 384 с.  

 
6.4 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Ин-

тернет», необходимых для освоения дисциплины (модуля) 
Наименование ресурса сети «Интернет» Электронный адрес ресурса 

«Российское образование» - федеральный портал http://www.edu.ru/index.php 
Научная электронная библиотека http://www.elibrary.ru/defaulttx.asp? 
Федеральная университетская компьютерная сеть 
России 

http://www.runnet.ru/ 

Информационная система «Единое окно доступа к об-
разовательным ресурсам» 

http://www.window.edu.ru/ 

Электронная библиотека ВГУИТ http://biblos.vsuet.ru/megapro/web 
Сайт Министерства науки и высшего образования РФ http://minobrnauki.gow.ru 
Портал открытого on-line образования http://npoed.ru 
Информационно-коммуникационные технологии в об-
разовании. Система федеральных образовательных 
порталов 

http://www.ict.edu.ru/ 

Электронная образовательная среда ФГБОУ ВО 
«ВГУИТ 

http://education.vsuet.ru 

 
6.5 Перечень информационных технологий, используемых при осуществ-

лении образовательного процесса по дисциплине (модулю), включая перечень 
программного обеспечения и информационных справочных систем  

При изучении дисциплины используется программное обеспечение, современ-
ные профессиональные базы данных и информационные справочные системы: ЭИОС 
университета, в том числе на базе программной платформы «Среда электронного 
обучения 3KL», автоматизированная информационная база «Интернет-
тренажеры», «Интернет-экзамен» и пр. (указать средства, необходимы для реали-
зации дисциплины). 

При освоении дисциплины используется лицензионное и открытое про-
граммное обеспечение 

Программы Лицензии, реквизиты подтверждающего документа 
Microsoft Windows 7 (64 - 
bit) 

Microsoft Windows Professional 7 Russian Upgrade Academic OPEN 1 Li-
cense No Level #47881748 от 24.12.2010 г. http://eopen.microsoft.com  

Microsoft Office Profes-
sional Plus 2010    

Microsoft Office Professional Plus 2010 Russian Academic OPEN 1 License 
No Level #48516271 от 17.05.2011 г. http://eopen.microsoft.com  



Microsoft Office 2007    Microsoft Office 2007 Russian Academic OPEN No Level #44822753 от 
17.11.2008 http://eopen.microsoft.com 

Microsoft Office 2010   Microsoft Office 2010 Russian Academic OPEN 1 License No Level 
#47881748 от 24.12.2010 г. http://eopen.microsoft.com  

Microsoft Office Profes-
sional Plus 2013   

Microsoft Office Professional Plus 2013 Russian Academic OPEN 1 License 
No Level #61280574 от 06.12.2012 г. http://eopen.microsoft.com  

AdobeReaderXI  (бесплатное ПО) https://acrobat.adobe.com/ru/ru/acrobat/pdf-
reader/volumedistribution.htm  

 
7 Материально-техническое обеспечение дисциплины (модуля) 
 

Учебная аудитория 
для проведения учеб-
ных занятий №204 

Комплект мебели для учебного процесса, переносное мультимедийное 
оборудование (проектор Benq, экран, ноутбук Lenovo), наборы учебно-
наглядных пособий, обеспечивающих тематические иллюстрации 

Учебная аудитория 
для проведения учеб-
ных занятий №043 

Комплект мебели для учебного процесса:  
стол ученический – 9 шт., стул ученический – 16 шт., шкаф закрытый для 
инвентаря и одежды – 4 шт., Куттер – 1шт. Микроволновая печь СВЧ 
Samsung – 1 шт. Печь конвекционная  - 1 шт. Слайсер – 1 шт. Аппарат 
пельменный – 1шт. Плита электрическая – 2шт. Стол разделочный – 2 шт. 

Учебная аудитория 
для проведения учеб-
ных занятий №035 

Комплект мебели для учебного процесса: стол ученический – 28 штук, 
стул ученический – 56 штук. Проектор Sony VPL – DX140 – 1 шт, Экран для 
проектора – 1 шт, Ноутбук Lenovo – 1 шт.  

Учебная аудитория 
для проведения учеб-
ных занятий №120 

Комплект мебели для учебного процесса:  
стол ученический – 13 шт., лавка ученическая  - 13 шт., шкаф закрытый ПВХ 
– 4 шт., шкаф полузакрытый – 1 шт. Центрифуга. Весы AR 5-120. Холодиль-
ник  Бирюса 2. Центрифуга УЛ 4-1. Электросепаратор Сатурн 2. Электро-
плитка. Шкаф холодильный ШХ-08. Шкаф вытяжной ДВС-а/1. Фотокалори-
метр КФ-К-2. Аквадистиллятор ДЭ-10.  DVD – плеер Philips DVP-630 – 1 шт. 
Телевизор Vestel VR 54 TS – 1 шт. 

Учебная аудитория 
для проведения учеб-
ных занятий №028 

Комплект мебели для учебного процесса:  
стол ученический  - 8 шт., стул ученический – 16 шт., стол лабораторный со 
шкафчиком – 6 шт., стол лабораторный без шкафчика – 2 шт., стол лабора-
торный с керамической плиткой – 1 шт., стол для весов – 1 шт., шкаф меди-
цинский стеклянный – 1 шт., шкаф медицинский лабораторный. Центрифуга 
универсальная лабораторная УЛ-4-1 – 1 шт. Центрифуга лабораторная ОКА 
– 1 шт. Морозильная камера Минск – 1 шт. Весы KERN 440 – 35N – 1 шт. 
Весы AR-5-120  - 1 шт. ШМЛ (вытяжка) – 1 шт. 

Учебная аудитория (помещение для самостоятельной работы обучающихся) 
№039 Комплект мебели для учебного процесса: стол компьютерный в ПВХ – 9 шт., стол компью-

терный – 5 шт., стол ученический – 12 шт., стул ученический – 24 шт., доска ученическая – 
1 шт., шкаф платяной – 3 шт. Компьютер Р-4-3,0 – 6 шт. Плоттер HPD J430 – 1 шт. Принтер 
НР LaserJet P 2015 – 1 шт. Рабочая станция IntelCore 2 Duo – 7 шт. 

Помещение для хранения и профилактического обслуживания учебного обору-
дования 
№ 045 Плита электрическая – 1 шт. Компьютер Р-4-3,0 – 1 шт 

Дополнительно, самостоятельная работа обучающихся, может осуществляться 
при использовании: 
Читальные залы 
ресурсного центра 

Компьютеры со свободным доступом в сеть Интернет и Электронными биб-
лиотечными и информационно справочными системами. 

Дисплейный класс, 
ауд. № 030  

Компьютеры – 15 шт, Seleron 2,8. Принтеры: HP 1005-1 шт, HPcolor 2550 L – 
1 шт, HP 1320 L – 1 шт.  ПроекторInFokus – 1 шт. Сканеры: HPSkanJet 2400 
– 1 шт, HPSkanJet 4600 – 1 шт, Плоттер: Hpdesignjet 500 – 1 шт. 

 
 8 Оценочные материалы для промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине (модулю) 
Оценочные материалы (ОМ) для дисциплины (модуля) включают в себя: 
- перечень компетенций с указанием индикаторов достижения компетенций, эта-

пов их формирования в процессе освоения образовательной программы; 
- описание шкал оценивания; 



- типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки 
знаний, умений, навыков; 

- методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, уме-
ний, навыков и (или) опыта деятельности. 

ОМ представляются отдельным комплектом  и входят в состав рабочей про-
граммы дисциплины (модуля).  

Оценочные материалы формируются в соответствии с П ВГУИТ «Положение об 
оценочных материалах». 
  



ПРИЛОЖЕНИЕ 
к рабочей программе  

 
1. Организационно-методические данные дисциплины для заочной формы 

обучения 
  
1.1 Объемы различных форм учебной работы и виды контроля в соответ-

ствии с учебным планом 
 
Общая трудоемкость дисциплины (модуля) составляет 2 зачетные единицы. 
 

Виды учебной работы Всего  ак. 
ч 

Распределение тру-
доемкости по се-

местрам, ак. ч 
1 курс 1 семестр 

Общая трудоемкость дисциплины (модуля) 72 72 
Контактная работа в т.ч. аудиторные занятия: 9,5 9,5 
Лекции 4 4 
в том числе в форме практической подготовки 4 4 
Практические/лабораторные занятия  4 4 
в том числе в форме практической подготовки 4 4 
Консультации текущие 0,6 0,6 
Рецензирование контрольных работ обучающихся-заочников 0,8 0,8 
Вид аттестации (зачет) 0,1 0,1 
Самостоятельная работа: 58,6 58,6 
Проработка материалов по лекциям, учебникам, учебным по-
собиям 26 26 

Подготовка к практическим/лабораторным занятиям 12 12 
Домашнее задание, реферат 12 12 
Другие виды самостоятельной работы 8,6 8,6 
Подготовка к зачету (контроль) 3,9 3,9 

 
 


		2022-07-21T16:30:38+0300
	ФГБОУ ВО ВГУИТ
	Василенко Виталий Николаевич
	Подпись документа




