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1. Цели и задачи дисциплины.

Учебная дисциплина «Ветеринарно-санитарный контроль молока и молочных продуктов на производстве» является важной составляющей частью учебного плана по направлению подготовки «Ветеринарно-санитарная экспертиза». 
Целью дисциплины является изучение молока, как пищевого продукта, содержащего все необходимые компоненты для детского и диетического питания, как сырья для производства биологических, полноценных, питательных, легко усвояемых, высококалорийных и обладающих высокими вкусовыми качествами молочных продуктов.

Достижение поставленной цели реализуется выполнением студентами следующих задач:
- изучить химический состав молока и свойства его компонентов;

- изучить биохимические, физические и органолептические свойств молока;

- изучить технологии производства  и обработки молока на фермах;

- изучить требования «Технического регламента на молоко и молочную продукцию» к качеству сырого молока и продуктов его переработки;

- изучить технологии производства кисломолочных продуктов;

- изучить технологии производства сливочного масла;

- изучить технологии производства молочных консервов;

- изучить технологии производства сыров;

- изучить требования к молоку и молочным продуктам с целью обеспечения их качества и безопасности при осуществлении ветеринарно-санитарного контроля.

2. Место дисциплины в структуре ОПОП ВО.

Дисциплина «Ветеринарно-санитарный контроль молока и молочных продуктов на производстве» относится к профессиональному циклу,  к обязательной вариативной части и находится в логической взаимосвязи с другими специальными дисциплинами и на них опирается. 
Таблица 2.1. - Сведения о дисциплинах, практиках (и их разделах), на которые опирается содержание данной дисциплины
	№ п/п
	Наименование дисциплины учебного плана
	Разделы дисциплины

	1.
	Анатомия животных
	Анатомия молочной железы

	2.
	Физиология животных
	Физиология молочной железы, молокообразования и молокоотдачи

	3.
	Кормление животных
	Кормление дойного поголовья

	4.
	Ветеринарная микробиология
	Микробиология молока и молочных продуктов

	5.
	Ветеринарная санитария
	Ветеринарная санитария при производстве, обработке, хранении, транспортировке молока

	6.
	Ветеринарно-санитарная экспертиза
	Ветсанэкспертиза молока и молочных продуктов

	7.
	Эпизоотология
	Профилактика и оздоровление хозяйств от инфекционных болезней

	8.
	Производственный ветсанконтроль
	Ветсанконтроль при производстве, обработке, хранении, транспортировке и реализации молока

	9.
	Стандартизация, сертификация и управление качеством продуктов животноводства
	Стандартизация, сертификация и управление качеством молока и молочных продуктов


3. Требования к результатам освоения дисциплины.

Таблица 3.1. Сведения о компетенциях и результатах обучения, формируемых данной дисциплиной.

	Содержание компетенций, формируемых полностью или частично данной дисциплины
	Коды компетенции в соответствии с ФГОС ВО
	Перечень результатов обучения, формируемых дисциплиной

	
	
	По завершению изучения данной дисциплины выпускник должен

	
	
	знать
	уметь
	владеть

	Способность использовать нормативную и техническую документацию, регламенты, санитарно-эпидемиологические правила и нормы, НАССР, GМР, ветеринарные нормы и правила в своей профессиональной деятельности
	ОПК – 2
	Нормативную  и техническую документацию, регламенты, санитарно-эпидемиологические правила и нормы, НАССР и т.д. относящиеся к молоку и молочным продуктам
	Использовать  нормативную и техническую документацию в своей профессиональной деятельности
	Методами для использования нормативной и технической документации в своей профессиональной деятельности для контроля качества и безопасности молока и молочных продуктов

	Готовность осуществлять лабораторный и производственный ветеринарно-санитарный контроль сырья и безопасности продуктов животного происхождения и продуктов растительного происхождения непромышленного изготовления для пищевых целей, а также кормов и кормовых добавок растительного происхождения
	ПК – 2
	Методы производственного ветеринарно-санитарного контроля молока-сырья и безопасности молочных продуктов 
	Осуществлять  лабораторный и производственный ветеринарно-санитарный контроль молока-сырья и молочных продуктов
	Навыками организации производственного ветеринарно-санитарного контроля молока-сырья и молочных продуктов


4. Распределение трудоемкости дисциплин по видам занятий.

Таблица 4.1.  Распределение трудоемкости дисциплины по видам занятий, реализуемой по  учебному плану 72 часа.

	Вид занятий
	Всего часов
	В т.ч. по семестрам

	
	
	5

	1.аудиторные занятия, всего часов
	36
	36

	в том числе:

1.1.лекции
	20
	20

	1.2.лабораторные работы
	16
	16

	2.самостоятельная работа студентов, всего часов
	36
	36

	в том числе:

2.1.курсовая работа
	-
	-

	2.2.самостоятельное изучение разделов
	12
	12

	2.3.текущая самоподготовка
	12
	12

	2.4.подготовка и сдача зачета
	12
	12

	2.5.подготовка и сдача экзамена
	
	

	Итого часов 
	72
	72

	Форма промежуточной аттестации
	З
	З

	Общая трудоемкость, зачетных единиц (ЗЕТ)
	2
	2


5. Тематический план изучения

Таблица 5.1. Тематический план изучения дисциплины по учебному плану.

	Наименование темы
	Изучаемые вопросы


	Л
	ЛП
	С

	1. Химический состав молока и свойства его компонентов
	Понятие о молоке и его пищевое значение, компоненты молока и их свойства: вода, сухое вещество, СОМО, молочный жир и его компоненты: казеин, альбумин, глобулин; лактоза и виды брожения; минеральные вещества: макроэлементы, микроэлементы; витамины и пути их увеличения в молоке и молочных продуктах, ферменты и иммунные тела
	2
	2
	2

	2.Биохимические, физические и органолептические свойства молока
	Титруемая и активная кислотность; буферная емкость; бактерицидные свойства молока; физические свойства молока: плотность, температура замерзания; органолептические свойства молока; цвет, запах, вкус, консистенция; пороки молока их причина и методы предупреждения
	2
	2
	2

	3.Факторы, влияющие на состав и свойства молока
	Стадии лактации, порода, возраст коров, индивидуальные особенности, кормление коров, условия содержания, частота доения. Способ доения, скорость выдаивания, моцион, сезон года, состояние здоровья животных
	2
	1
	2

	4.Гигиена производства молока
	Показатели, характеризующие санитарно-гигиеническое состояние молока; источники загрязнения молока микроорганизмами; примеси молока, представляющие опасность для здоровья людей; санитарные и ветеринарные правила получения молока; профилактика маститов
	2
	1
	2

	5.Технология производства и обработка молока на ферме
	Процесс образования молока и доение коров; машинное доение, организация и подбор коров для машинного доения; подготовка к доению; ручное доение коров; очистка молока от механических примесей; охлаждение, хранение, транспортировка молока; высокотемпературная обработка молока: пастеризация, стерилизация, изменение свойств и составных частей молока при нагревании
	2
	1
	2

	6.Требование федерального закона «Технический регламент на молоко и молочную продукцию» к качеству сырого молока и продуктам его переработки 
	Сфера применения федерального закона, объекты технического регулирования, цели применения технического регулирования, цели применения технического регламента; основные понятия используемые в техническом регламенте; требования технического регламента к качеству и безопасности сырого молока, как сырья, для производства продуктов детского питания, молока стерилизованного и сгущенного, сырья для производства продуктов диетического питания; требования технического регламента к специальным технологическим процессам при производстве, хранении и перевозке молока; требования технического регламента по контролю за содержанием в сыром молоке и продуктах его переработки токсических элементов, микотоксинов, антибиотиков, пестицидов, радионуклидов
	2
	2
	2

	7.Технология производства кисломолочных продуктов
	Пищевое и диетическое значение кисломолочных продуктов; технологическая схема производства жидких и полужидких кисломолочных продуктов; технологическая схема производства кисломолочных продуктов с высоким содержанием белка
	2
	2
	4

	8.Технология производства сливочного масла
	Классификация масла, требования к качеству молока и сливок для производства масла и факторы влияющие на сбивание сливок; технология производства сладко-сливочного масла сбиванием на масло изготовителях прерывного и непрерывного действия; производство масла способом преобразования высокожирных сливок; основные пороки масла и меры их предотвращения
	2
	2
	2

	9.Технология производства сыра
	Пищевое значение сыра, качество молока при производстве сыров; технология производства сыров на примере Ярославского сыра: созревание, нормализация по жиру и белку, пастеризация и подготовка молока к свертыванию, свертывание, обработка сгустка и второе нагревание, вымешивание после второго нагревания и получения пласта формирование, прессование, посолка и созревание сыра, образование рисунка, парафинирование сыра, основные пороки сыра и меры их предотвращения
	2
	2
	4

	10.Изменение молока и молочных продуктов при хранении
	Изменение молока, изменение кисломолочных продуктов, изменение сухих молочных продуктов, изменение жира масла, изменение нежировых частей масла
	2
	1
	4

	 Подготовка и сдача зачета
	-
	-
	12

	Всего часов
	20
	16
	36


5.1. Организация, контроль выполнения и методическое обеспечение СРС

Таблица 5.2. - Вид, контроль выполнения и методическое обеспечение СРС

	№

п/п


	Вид СРС


	Кол-во часов
	Контроль выполнения
	Методическое обеспечение



	1.
	Подготовка к устному опросу
	12
	Опрос 
	1. Пронин, В. В. Ветеринарно-санитарная экспертиза с основами технологии и стандартизации продуктов животноводства : практикум / В. В. Пронин, С. П, Фисенко. - 2-е изд., перераб. и доп. - СПб. : Лань, 2012. - 240 с. 

2. Технология хранения и переработки сельскохозяйственной продукции : учебно-методическое пособие / В. П. Вистовская [и др.]. - Барнаул : Изд-во АГАУ, 2008 - . Ч. 1 : Молоко и молочные продукты. - 2008. - 60 с. 

3. Молоко и молочные продукты: Общие методы анализа : Сборник. - Офиц. изд. - М. : Изд-во стандартов, 2001. - 300 с. 

4. Боровков, М. Ф. Ветеринарно-санитарная экспертиза с основами технологии и стандартизации продуктов животноводства [Электронный ресурс] : учебник для вузов / М. Ф. Боровков, В. П. Фролов , С. А. Серко ; ред. М. Ф. Боровков. - 4-е изд., стер. - Электрон. текстовые дан. - СПб. : Лань, 2013. - 480 с.

	2.
	Подготовка к устному опросу
	12
	Опрос
	

	3.
	Подготовка к зачету
	12
	зачет
	

	
	Итого
	36
	
	


6. Образовательные технологии.

Таблица 6.1. Активные и интерактивные формы проведения занятий.

	Семестр
	Вид занятий

(Л, ЛП)
	Используемые активные и интерактивные формы проведения занятий
	Кол-во часов

	8
	Л
	Использование мультимедийной техники, показ слайдов, плакаты
	16

	
	ЛП
	Моделирование и разбор конкретных ситуация
	10

	
	
	Итого:
	26


7. Характеристика фондов оценочных средств для текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации.


7.1. Характеристика фондов оценочных средств текущего контроля
Тема: Химический состав молока и свойства его компонентов.

1. Что представляет собой молоко и в чем его пищевое значение?

2. Что представляет собой молочный жир в химическом и физическом отношении, его синтез в организме коровы, жирнокислотный состав, гидролиз, окисление, прогоркание и полимеризация жира, липоиды и их значение?

3. Охарактеризуйте белковый состав молока и его свойства.

4. Лактоза (молочный сахар) его пищевое и технологическое значение, виды брожения лактозы.

5. Охарактеризуйте минеральные вещества молока и их значение.

6. Охарактеризуйте витаминный состав молока.

7. Ферменты молока и их значение.

Тема: Биохимические, физические и органолептические свойства молока.

1. Что такое титруемая плотность молока и от чего она зависит?

2. Что представляет активная кислотность молока и ее значение?

3. Буферная емкость молока и ее значение.

4. Бактерицидные свойства молока.

5. Что понимают под плотностью молока, от чего она зависит, в чем выражается и для чего ее определяют?

6. Для чего определяют температуру замерзания молока?

7. Органолептические показатели молока, пороки молока, причины их возникновения и методы предупреждения.

Тема: Технология производства и обработки молока на ферме.

1. Охарактеризуйте процесс молокообразования.

2. Охарактеризуйте принцип машинного доения трехтактными и двухтактными аппаратами.

3. В чем заключается подбор коров для машинного доения?

4. В чем заключается подготовка коров к доению, надевание стаканов на соски и доение, машинное додаивание и снятие доильных стаканов?

5. Ручное доение и массаж вымени.

6. Цель и значение обработки молока на ферме.

7. Очистка молока от механических примесей фильтрованием и с помощью сепараторов-молокочистителей.

8. Цель и способы охлаждения молока.

9. Хранение молока.

10. Порядок транспортировки молока.

11. Высокотемпературная обработка молока; режимы пастеризации, стерилизации молока.

12. Как изменяются компоненты молока при высокотемпературной обработке?

13. Какое оборудование применяется при пастеризации молока?

Тема: Требования Федерального закона от 12.06.08 г. № 88-Ф-З «Технический регламент на молоко и молочную продукцию».

Занятие 1.

1. Сфера применения настоящего федерального закона.

2. Объекты технического регулирования.

3. Цели применения настоящего федерального закона.

4. Основные понятия, используемые в настоящем федеральном законе.

Занятие 2.

1. В чем заключаются требования к безопасности и качеству сырого молока и сырых сливок?

2.   В чем заключаются требования к сырому молоку, используемому для производства продуктов детского питания?

3. В чем заключаются требования к сырому молоку предназначенному для производства молока стерилизованного, в том числе молока концентрированного или сгущенного?

4. В чем заключаются требования к сырому молоку, предназначенному для производства сыра?

5. В чем заключаются требования к сырому молоку, предназначенному для производства диетического питания?

6. В чем заключаются требования к сырому молоку по показателям химической радиологической и микробиологической безопасности?

Занятие 3.

1. Какой технологической обработке должно быть подвергнуто сырое молоко после доения, и при каких условиях допускается хранение сырого молока?

2. В каких случаях допускается предварительная термическая обработка в том числе пастеризация сырого молока изготовителем, с указанием в сопроводительной документации режимов термической обработки?

3. Какие требования необходимо соблюдать при перевозке и хранении молока и сырых сливок?

4. Требования, предъявляемые к производству и технологическим процессам при производстве и реализации продуктов переработки молока.

5. Усвойте понятия процессов производства продуктов переработки молока.

Тема: Технология производства кисломолочных продуктов.

1. Охарактеризуйте пищевое и диетическое значение кисломолочных продуктов.

2. Какая микрофлора используется для приготовление закваски и порядок их приготовления?

3. В чем заключается технология получения полужидких кисломолочных продуктов?

4. В чем заключается технология получения продуктов с высоким содержанием белка?

Тема: Технология производства сливочного масла.

1. Какие требования предъявляются к качеству молока и сливок при выработке масла?

2. В чем заключается способы производства масла, и какие факторы влияют на сбивание масла?

3. В чем заключается технология производства сладкосливочного масла на маслоизготовителях прерывного и непрерывного действия?

4. В чем заключается производство масла способом преобразования высокожирных сливок?

Тема: Технология производства сыров.

1. Какие требования предъявляют к молоку при производстве сыров?

2. Охарактеризуйте технологические операции и их значение при производстве сыров на примере Ярославского:

А).созревание, нормализация по жиру и белку, пастеризация и подготовка молока к свертыванию;

Б).свертывание, обработка сгустка и второе нагревание, вымешивание после второго нагревания и формирование пласта;

В).формирование, прессование, посолка и созревание сыра;

Г).образование рисунка сыра, парафинирование, транспортировка и хранение сыра.

7.2. Характеристика фондов оценочных средств для текущего контроля успеваемости: перечень вопросов к зачету
1. Что представляет собой молоко и в чем его пищевое значение?

2. Что представляет собой молочный жир в химическом и физическом отношении, его синтез в организме коровы, жирнокислотный состав, гидролиз, окисление, прогоркание и полимеризация жира, липоиды и их значение?

3. Охарактеризуйте белковый состав молока и его свойства.

4. Лактоза (молочный сахар) его пищевое и технологическое значение, виды брожения лактозы.

5. Охарактеризуйте минеральные вещества молока и их значение.

6. Охарактеризуйте витаминный состав молока.

7. Ферменты молока и их значение.

8. Что такое титруемая плотность молока и от чего она зависит?

9. Что представляет активная кислотность молока и ее значение?

10. Буферная емкость молока и ее значение.

11. Бактерицидные свойства молока.

12. Что понимают под плотностью молока, от чего она зависит, в чем выражается и для чего ее определяют?

13. Для чего определяют температуру замерзания молока?

14. Органолептические показатели молока, пороки молока, причины их возникновения и методы предупреждения.

15. Охарактеризуйте процесс молокообразования.

16. Охарактеризуйте принцип машинного доения трехтактными и двухтактными аппаратами.

17. В чем заключается подбор коров для машинного доения?

18. В чем заключается подготовка коров к доению, надевание стаканов на соски и доение, машинное додаивание и снятие доильных стаканов?

19. Ручное доение и массаж вымени.

20. Цель и значение обработки молока на ферме.

21. Очистка молока от механических примесей фильтрованием и с помощью сепараторов-молокочистителей.

22. Цель и способы охлаждения молока.

23. Хранение молока.

24. Порядок транспортировки молока.

25. Высокотемпературная обработка молока; режимы пастеризации, стерилизации молока.

26. Как изменяются компоненты молока при высокотемпературной обработке?

27. Какое оборудование применяется при пастеризации молока?

28. Сфера применения настоящего федерального закона.

29. Объекты технического регулирования.

30. Цели применения настоящего федерального закона.

31. Основные понятия, используемые в настоящем федеральном законе.

32. В чем заключаются требования к безопасности и качеству сырого молока и сырых сливок?

33.   В чем заключаются требования к сырому молоку, используемому для производства продуктов детского питания?

34. В чем заключаются требования к сырому молоку предназначенному для производства молока стерилизованного, в том числе молока концентрированного или сгущенного?

35. В чем заключаются требования к сырому молоку, предназначенному для производства сыра?

36. В чем заключаются требования к сырому молоку, предназначенному для производства диетического питания?

37. В чем заключаются требования к сырому молоку по показателям химической радиологической и микробиологической безопасности?

38. Какой технологической обработке должно быть подвергнуто сырое молоко после доения, и при каких условиях допускается хранение сырого молока?

39. В каких случаях допускается предварительная термическая обработка в том числе пастеризация сырого молока изготовителем, с указанием в сопроводительной документации режимов термической обработки?

40. Какие требования необходимо соблюдать при перевозке и хранении молока и сырых сливок?

41. Требования, предъявляемые к производству и технологическим процессам при производстве и реализации продуктов переработки молока.

42. Усвойте понятия процессов производства продуктов переработки молока.

43. Охарактеризуйте пищевое и диетическое значение кисломолочных продуктов.

44. Какая микрофлора используется для приготовление закваски и порядок их приготовления?

45. В чем заключается технология получения полужидких кисломолочных продуктов?

46. В чем заключается технология получения продуктов с высоким содержанием белка?

47. Какие требования предъявляются к качеству молока и сливок при выработке масла?

48. В чем заключается способы производства масла, и какие факторы влияют на сбивание масла?

49. В чем заключается технология производства сладкосливочного масла на маслоизготовителях прерывного и непрерывного действия?

50. В чем заключается производство масла способом преобразования высокожирных сливок?

51. Какие требования предъявляют к молоку при производстве сыров?

52. Охарактеризуйте технологические операции и их значение при производстве сыров на примере Ярославского:

А).созревание, нормализация по жиру и белку, пастеризация и подготовка молока к свертыванию;

Б).свертывание, обработка сгустка и второе нагревание, вымешивание после второго нагревания и формирование пласта;

В).формирование, прессование, посолка и созревание сыра;

Г).образование рисунка сыра, парафинирование, транспортировка и хранение сыра.

8. Учебно-методическое обеспечение дисциплины.

Список, имеющихся в библиотеке университета изданий основной учебной литературы по состоянию на «___»_____________201_ г.

	№
	Библиографическое описание издания
	Примечания

(количество экземпляров или ссылка ЭБС)

	1.
	Пронин, В. В. Ветеринарно-санитарная экспертиза с основами технологии и стандартизации продуктов животноводства : практикум / В. В. Пронин, С. П, Фисенко. - 2-е изд., перераб. и доп. - СПб. : Лань, 2012. - 240 с. 
	30 экз.

	2.
	Борисенко, Н. Е. Ветеринарно-санитарный контроль на продовольственных рынках. Производственный ветеринарно-санитарный контроль на предприятиях по производству и переработке продуктов животного происхождения : учебно-методическое пособие для лабораторно-практических занятий и самостоятельной работе студентов ФВМ / Н. Е. Борисенко, О. В. Кроневальд ; АГАУ. - Барнаул : АГАУ, 2014. - 228 с. 
	41  экз.


Список имеющихся в библиотеке университета изданий дополнительной учебной литературы по состоянию на «_____»___________________201_ г.

	№
	Библиографическое описание издания
	Примечания

(количество экземпляров или ссылка ЭБС)

	1.
	Технология хранения и переработки сельскохозяйственной продукции : учебно-методическое пособие / В. П. Вистовская [и др.]. - Барнаул : Изд-во АГАУ, 2008 - . Ч. 1 : Молоко и молочные продукты. - 2008. - 60 с. 
	49

	2.
	Молоко и молочные продукты: Общие методы анализа : Сборник. - Офиц. изд. - М. : Изд-во стандартов, 2001. - 300 с. 
	2

	3.
	Ветеринарно-санитарный контроль и ветеринарно-санитарная экспертиза молока, молочных продуктов, куриных пищевых яиц и рыбы : учебно-методическое пособие для лабораторно-практических занятий и самостоятельной работы / сост.: Н. Е. Борисенко, О. В. Кроневальд. - Барнаул : Изд-во АГАУ, 2006. - 134 с. 
	2

	4.
	Боровков, М. Ф. Ветеринарно-санитарная экспертиза с основами технологии и стандартизации продуктов животноводства [Электронный ресурс] : учебник для вузов / М. Ф. Боровков, В. П. Фролов , С. А. Серко ; ред. М. Ф. Боровков. - 4-е изд., стер. - Электрон. текстовые дан. - СПб. : Лань, 2013. - 480 с.
	ЭБС


Составители:

к.б.н., ассистент                                   ___________        Н.А. Лунева

Список верен

________________________                ____________     _____________

(должность работника библиотеки)       (подпись)        (И.О. фамилия)

9.Материально-техническое обеспечение.

- Лекционная аудитория и учебные классы.
- Учебные лаборатории.
- Мультимедийное оборудование, компьютер и выход в интернет.
- Видеофильмы по молоку и молочным продуктам.
- Презентации по молоку и молочным продуктам.
Приложение №_1__

к программе дисциплины «Ветеринарно-санитарный 
контроль молока и молочных продуктов на производстве»  
Аннотация дисциплины      

  ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНЫЙ КОНТРОЛЬ МОЛОКА И МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ НА ПРОИЗВОДСТВЕ                                                                
Целью дисциплины является изучение молока, как пищевого продукта, содержащего все необходимые компоненты для детского и диетического питания, как сырья для производства биологических, полноценных, питательных, легко усвояемых, высококалорийных и обладающих высокими вкусовыми качествами молочных продуктов.

Достижение поставленной цели реализуется выполнением студентами следующих задач:
- изучить химический состав молока и свойства его компонентов;

- изучить биохимические, физические и органолептические свойств молока;

- изучить технологии производства  и обработки молока на фермах;

- изучить требования «Технического регламента на молоко и молочную продукцию» к качеству сырого молока и продуктов его переработки;

- изучить технологии производства кисломолочных продуктов;

- изучить технологии производства сливочного масла;

- изучить технологии производства молочных консервов;

- изучить технологии производства сыров;

- изучить требования к молоку и молочным продуктам с целью обеспечения их качества и безопасности при осуществлении ветеринарно-санитарного контроля.

Освоение данной дисциплины направлено                                                                                          на формирование у обучающихся следующих компетенций:

	№ п/п
	Содержание компетенций, формируемых полностью или частично данной дисциплиной 

	1
	Способность использовать нормативную и техническую документацию, регламенты, санитарно-эпидемиологические правила и нормы, НАССР, GМР, ветеринарные нормы и правила в своей профессиональной деятельности (ОПК – 2)

	2
	Готовность осуществлять лабораторный и производственный ветеринарно-санитарный контроль сырья и безопасности продуктов животного происхождения и продуктов растительного происхождения непромышленного изготовления для пищевых целей, а также кормов и кормовых добавок растительного происхождения (ПК – 2)


Трудоёмкость дисциплины, реализуемой по учебному плану

	Вид занятий
	Всего часов
	В т.ч. по семестрам
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	1.аудиторные занятия, всего часов
	36
	36

	в том числе:

1.1.лекции
	20
	20

	1.2.лабораторные работы
	16
	16

	2.самостоятельная работа студентов, всего часов
	36
	36

	в том числе:

2.1.курсовая работа
	-
	-

	2.2.самостоятельное изучение разделов
	12
	12

	2.3.текущая самоподготовка
	12
	12

	2.4.подготовка и сдача зачета
	12
	12

	2.5.подготовка и сдача экзамена
	
	

	Итого часов 
	72
	72

	Форма промежуточной аттестации
	З
	З

	Общая трудоемкость, зачетных единиц (ЗЕТ)
	2
	2


Форма промежуточной аттестации: зачет

Перечень изучаемых тем

(приводится в соответствии с тематическим планом изучения дисциплины):                                                                                                              
	1. Химический состав молока и свойства его компонентов

	2.Биохимические, физические и органолептические свойства молока

	3.Факторы, влияющие на состав и свойства молока

	4.Гигиена производства молока

	5.Технология производства и обработка молока на ферме

	6.Требование федерального закона «Технический регламент на молоко и молочную продукцию» к качеству сырого молока и продуктам его переработки 

	7.Технология производства кисломолочных продуктов

	8.Технология производства сливочного масла

	9.Технология производства сыра

	10.Изменение молока и молочных продуктов при хранении
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