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Рабочая программа составлена с учетом требований:
• федерального государственного образовательного стандарта 

высшего образования (ФГОС) по направлению подготовки 19.03.03 
Продукты питания животного происхождения, утвержденного и 
введённого в действие приказом Министерства образования и науки 
РФ„\ь 199 от 12.03.2015г.;

• порядка организации и осуществления образовательной 
деятельности по образовательным программам высшего ооразования 
-  программам бакалавриата, программам специалитета, программам 
магистратуры, утвержденного приказом Министерства образования и 
науки РФ№ 301 от 05.04.2017 г.

Сосгавитсль(и): i'.f.U.. —Л,
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1 ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1 Цель изучения дисциплины -  изучение основ химии и физики моло
ка в объеме, необходимом для изучения технологических дисциплин профиля -  
Технология молока и молочных продуктов, решения производственных задач 
молочной отрасли и исследовательской деятельности.

1.2 Задачи дисциплины:
S  изучить основы химии и физики молока в объеме в объеме, необходимом 

для изучения технологических дисциплин профиля -  Технология молока 
и молочных продуктов, и решения производственных задач молочной от
расли и исследовательской деятельности;

S  научить понимать суть технологических процессов при обработке сырья 
и выработки молочной продукции;

S  научить навыкам использования полученных знаний по химии и физике 
молока в решении производственных задач молочной отрасли и исследо
вательской деятельности.

II. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ 
ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

(ОПОП)

2.1. Цикл (раздел) ОПОП, к которому относится дисциплина

«Химия и физика молока» относится к дисциплинам (Б1.В.04) вариатив
ной части основной профессиональной образовательной программы.

2.2. Логическая взаимосвязь с другими частями ОПОП

Изучение дисциплины базируется на знаниях, полученных при изучении 
цикла базовых дисциплин базового цикла, включенных в состав ФГОС-03+ ВО: 
физика, органическая, биологическая, физическая и коллоидная химия, методы 
и приборы исследования сырья и молочных продуктов.

Дисциплина «Химия и физика молока» необходима для изучения базовых 
дисциплин: технология молока и молочных продуктов, биотехнология молоч
ных продуктов, основы научных исследований, основы разработки и внедрения 
новых видов молочных продуктов, химия пищи, частные технологии в молоко
перерабатывающей отрасли.
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Логическая взаимосвязь с другими частями ОПОП:
Наименование предшествующих 
дисциплин, практик, на которых 
базируется данная дисциплина 
(модуль)

Физика
химия
Методы и приборы исследования сырья и готовой 
продукции
Знать:
S  общие базовые сведения по физике, органической, 

биологической, физической и коллоидной химии;
S  навыки управления информацией (способность 

извлекать и анализировать информацию из раз
личных источников);

Уметь:
•S анализировать физико-химические и биохимиче

ские показатели биологических объектов;
•S организовывать и планировать исследования;
S  принимать решение по проблемам постановки ис

следования;
Владеть:
•S определением физических, химико-физических и 

биохимических показателей биологических объ
ектов;

•S базовыми исследовательскими навыками и при
менять их на практике, адаптировать к конкрет
ным условиям.

•S современными методами и приборами для иссле
дования сырья и молочных продуктов

Требования к предварительной 
подготовке обучающихся

III. ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ 
ДИСЦИПЛИНЫ, СООТВЕТСТВУЮЩИЕ ФОРМИРУЕМЫМ КОМПЕТЕНЦИЯМ

Коды
компетенций

Формулировка
компетенции

Планируемые результаты обучения 
по дисциплине

1 2 3
ПК-1 способность использовать нор

мативную и техническую доку
ментацию, регламенты, ветери
нарные нормы и правила в про
изводственном процессе

Знать:
S  нормативную и техническую доку

ментацию, регламенты, ветеринар
ные нормы и правила в производ
ственном процессе

Уметь:
S  использовать нормативную и техни

ческую документацию, регламенты, 
ветеринарные нормы и правила в 
производственном процессе

Владеть:
S  нормативной и технической доку

ментацией, регламентами, ветери-
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нарными нормами и правилами в 
производственном процессе

ПК-5 способность организовывать 
входной контроль качества сы
рья и вспомогательных матери
алов, производственный кон
троль полуфабрикатов, пара
метров технологических про
цессов и контроль качества го
товой продукции.

Знать:
•S способы организации проведения 

входного контроля качества молока, 
вспомогательных материалов и кон
троля готовой продукции;

•S требования, предъявляемые норма
тивными документами к составу, 
качеству и безопасности молока и 
молочных продуктов;

S  методы и приборы исследования со
става и свойств молока вспомога
тельных материалов и готовой про
дукции.

Уметь:
•S организовывать и проводить вход

ной контроль качества молока и 
вспомогательных материалов;

•S организовывать и осуществлять 
производственный контроль каче
ства молока, полуфабрикатов;

•S организовывать и осуществлять 
контроль параметров технологиче
ских процессов и контроль качества 
готовой продукции.

Владеть:
S  основами организации проведения 

исследований молока, вспомога
тельных материалов и готовых мо
лочных продуктов;

S  методиками и приборами исследо
ваний качества молока, вспомога
тельных материалов, готовой про
дукции;

•S способностью проведения произ
водственного контроля параметров 
технологических процессов и кон
троля качества готовой продукции
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IV. ОБЪЕМ , СТРУКТУРА, СОДЕРЖ АНИЕ ДИ СЦ ИП ЛИН Ы , ВИДЫ У ЧЕБН О Й  РА
БО ТЫ  И Ф О РМ Ы  КО НТРО ЛЯ ЗНАНИЙ

4.1. Распределение объема учебной работы по формам обучения
(только дневная форма обучения)

Вид работы
Объем

учебной
работы,

час
Ф орма обучения -  очная

Изучение дисциплины -  3 семестр
Общая трудоемкость, всего, часы

зачетные единицы
216

6
К онтактная работа обучающихся с преподавателем
Аудиторные занятия (всего) 64
в том числе:
лекции 32
лабораторные работы 32
Контроль 26
Внеаудиторная работа (всего) 18
В том числе:
Контроль самостоятельной работы (на 1 подгруппу в форме компью
терного тестирования)

-*

консультации согласно графику кафедры (еженедельно 1ч -  для сту
дентов очной формы обучения)

18

Промежуточная аттестация 10
в том числе:
экзамен (на 1 группу) 8
консультация предэкзаменационная (на 1 группу) 2
С амостоятельная работа обучающихся (всего) 126
Самостоятельная работа по проработке лекционного материала 
(60% от объема лекций)

22

Самостоятельная работа по подготовке к лабораторно-практическим 
занятиям (60% от объема аудиторных занятий)

22

Работа над темами (вопросами) для самостоятельного изучения 66
Самостоятельная работа по видам индивидуальных заданий -
Подготовка к экзамену 16

Примечание:*осуществляется на аудиторных занятиях
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4.2 Общая структура дисциплины и виды учебной работы обучения

Наименование модулей
Объемы видов учебной работы 

(очная форма) обучения, час
и разделов дисциплины

Вс
ег
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ор
а
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ы
е

ра
бо

ты
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кт
и
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С
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я-

те
ль

на
я

ра
бо

та

1 2 3 4 5 6 7
Модуль 1. Х и м и ч е с к и й  со ст а в  
к о р о в ь е г о  м о л о к а

101 2 0 16 - 10 55

1 .В вед ен и е . О б щ и й  со став  к о 
р о в ь е го  м о л о ка : Ф ак то р ы , в л и 
я ю щ и е  н а  со став  м о л о к а

12 2 4 - 6

2.Состав молока различных сельско
хозяйственных животных, направ
ления его использования. Женское 
молоко и пути его адаптации к коро
вьему молоку

10 2 - - 8

3. Х и м и ч е с к о е  с т р о е н и е  и  
с в о й с т в а  м а к р о к о м п о н е н т о в  
м о л о к а . В о д а . Б ел к и . М о л о ч 
н ы й  ж и р . Углеводы.

36 12 4 - 20

4.Минеральные соли молока. Влия
ние режимов тепловой обработки на 
содержание кальция в молоке

12 2 4 - 6

5. Микрокомпоненты молока (фер
менты, витамины, гормоны, пигмен
ты, газы, п о сто р о н н и е  в е щ е с т в а  
молока). Практическое использова
ние ферментов молока в молочной 
отрасли

14 2 3 - 9

6. Итоговый контроль знаний 
по темам модуля 1 7 1 6
Модуль 2. О р г а н о л еп т и ч е ск и е , 
ф и зи к о -х и м и ч е с к и е  и т е х н о 
л о г и ч е с к и е  св о й с т в а  м о л о 
к а»

83 12 16 - 8 55

1. Молоко -  полидисперсная систе
ма: истинный раствор, коллоидная 
система, эмульсия. Органолептиче
ские и физические свойства молока

8 2 - - 6

2. Физико-химические и биохимиче
ские свойства молока. 22 2 4 16
3. Технологические свойства моло
ка. Термоустойчивость молока и 
способы ее повышения. Сычужная 
свертываемость молока. Факторы, 
влияющие на сычужную коагуля
цию молока

12 2 4 - 6
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4. Контроль натуральности молока и 
методы обнаружения фальсифика
ции молока. НТД и показатели про
мышленного молока

12 2 4 - 6

5.Физико-химические изменения 
при хранении и обработке молока 8 2 - - 6

6. Физико-химические изменения 
молочного жира при хранении (ли
полиз, окисление). Определение пе- 
рекисного числа жира

14 2 3 - 9

7. И т о г о в ы й  к о н т р о л ь  з н а н и й  
п о  т е м а м  м о д у л я  2

7 - 1 - 6

Промежуточная аттестация 
(Экзамен) 26

- - -
10 16

4.3 Структура и содержание дисциплины по формам обучения

Наименование модулей 
и разделов дисциплины

Объемы видов учебной работы 
(очная форма) обучения, час

Вс
ег

о

Л
ек

ци
и

Л
аб

ор
а

то
рн

ы
е

ра
бо

ты

П
ра

кт
и

че
ск

ие
за

ня
ти

я

Вн
еа

уд
. 

за
ня

ти
я 

и 
пр

ом
еж

.
ят

те
ст

яц
.

С
ам

то
я-

те
ль

на
я

ра
бо

та

Модуль 1. Х и м и ч е с к и й  со ст а в  
к о р о в ь е г о  м о л о к а

101 2 0 16 - 10 55

1 .В в ед ен и е . О б щ и й  со ст а в  к о р о 
в ь его  м о л о к а : Ф а к т о р ы , в л и я ю 
щ и е  н а  со ст а в  м о л о к а

12 2 4 - 6

1.1 Р о л ь  о т е ч е с т в е н н ы х  у ч е н ы х  в 
р а зв и т и и  н ау к и  « Х и м и я  и  ф и зи к а  
м о л о к а » .
1.2 О б щ и й  со став  к о р о в ь е го  м о л о 
ка: З н а ч е н и е  м о л о к а  в п и тан и и .
1.3 Изменение состава молока по перио
дам лактации (молозиво, стародойное).
1.4 Влияние состояния здоровья живот
ных (туберкулез легких, бруцеллез, лей
коз, мастит). Утилизация молока больных 
животных.
1.5 Лабораторное занятие: Сухой молоч
ный остаток, сухой обезжиренный молоч
ный остаток (аналитический и расчетный 
методы). Автоматический метод определе
ния общего состава молока.

К
он

су
л ь

т
ац

ии

2.Состав молока различных сельскохо
зяйственных животных, направления 
его использования. Женское молоко и 
пути его адаптации к коровьему моло
ку

10 2 - - 8
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3. Х и м и ч е с к о е  с т р о е н и е  и с в о й 
ст в а  м а к р о к о м п о н е н т о в  м о л о к а . 
В о д а . Б ел к и . М о л о ч н ы й  ж и р . 
Углеводы.

36 10 4 - 20

3.1 В о д а . Физико-химические свойства 
различных форм воды: свободной и свя
занной по П. А. Ребиндеру (вода хими
ческой, физико-химической и механиче
ской связи) 4 2 - - 2

3 .2  Белки молока. Классификация бел
ков молока: казеин и сывороточные бел
ки. Аминокислотный состав.
3 .2 .1  К а з е и н  - специфичный белок мо
лока. Кальций-казеин-фосфатный ком
плекс (ККФК). Гетерогенность казеина: 
характеристика фракций. Физико
химические свойства казеина

6 2 - - 4

3 .2 .2  Сывороточные белки молока. 
Классификация, биохимическая характе
ристика, содержание в молоке. Свойства 
сывороточных белков. Характеристика 
Р-лактоглобулина, а-лактоальбумина, 
иммуноглобулина. Протеозо-пептонная 
фракция. Лактоферрин. Белки жировых 
шариков

4 2 - - 2

3.3  Молочный жир.
3.3.1 Состав молочного жира: триглице
риды, фосфолипиды, стерины, кароти
ноиды. Жирно-кислотный состав тригли
церидов молочного жира. Полиморфизм 
молочного жира. Сравнительная харак- 
теристикаа с другими животными и 
растительными липидами.
3.3.2 Физико-химические свойства мо
лочного жира. Температуры плавления и 
застывания жира, показатель преломле
ния. Числа жира: омыления, йодное, кис
лотное. Изменение триглицеридного со
става по сезонам года.

8 2 - -
6

3 .4  Углеводы молока. Лактоза: состав, 
структура молекулы, а- и P-формы лак
тозы. Другие углеводы молока. Глюкоза, 
галактоза, фосфорные эфиры и амино
производные. Лактулоза. Физико-хими
ческие свойства углеводов молока

4 2 - - 2

3 .5  Л а б о р а т о р н о е  зан яти е . Опреде
ление макрокомпонентов молока (жира, 
лактозы, общего белка и казеина)

8 - 4 - 4

4.Минеральные соли молока. Влияние 
режимов тепловой обработки на содер- 12 2 4

- 6
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жание кальция в молоке

5. Микрокомпоненты молока (фермен
ты, витамины, гормоны, пигменты, га
зы, п о ст о р о н н и е  в ещ е ст в а  молока). 
Практическое использование фермен
тов молока в молочной отрасли

15 4 3 - 9

Итоговый контроль знаний 
по темам модуля 1 7 1 - 6
Модуль 2. О р г а н о л еп т и ч е ск и е , 
ф и зи к о -х и м и ч е с к и е  и т е х н о л о 
г и ч ес к и е  с в о й ст в а  м о л о к а »

83 12 16 - 8 55

1. Молоко -  полидисперсная система: ис
тинный раствор, коллоидная система, 
эмульсия. Органолептические и физиче
ские свойства молока

8 2 - - 6

2. Физико-химические и биохимические 
свойства молока 22 2 4 - 16

2.1 Физико-химические свойства молока. 
Плотность молока. Температура замер
зания и температура кипения. Электро
проводность (диагностика мастита ко
ров). Оптические свойства молока (пока
затель преломления -  основа определе
ния концентрации компонентов молока. 
Динамическая вязкость молока и факто
ры влияющие на вязкость.
2.2 Биохимические свойства молока. 
Титруемая кислотность и факторы, ока
зывающие на нее влияние. Активная 
кислотность. Буферная емкость. Окисли
тельно-восстановительный потенциал 
молока.
3. Технологические свойства молока. 
Термоустойчивость молока и способы ее 
повышения. Сычужная свертываемость 
молока. Факторы, влияющие на сычуж
ную коагуляцию молока

12 2 4 - 6

4. Контроль натуральности молока и ме
тоды обнаружения фальсификации моло
ка. Показатели промышленного молока 
(НТД)

12 2 4 - 6

5.Физико-химические изменения при 
хранении и обработке молока

8 2 - - 6

6. Физико-химические изменения молоч
ного жира при хранении (липолиз, окис
лительное прогоркание). Определение 
перекисного числа жира

14 2 3 - 9

7. Итоговый контроль знаний 
по темам модуля 2 9 1 2 6
Промежуточная аттестация (Экзамен) 26 - - - 10 16
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V ОЦЕНКА ЗНАНИЙ И ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 
ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ И ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ

5.1. Формы контроля знаний, рейтинговая оценка и формируемые 
компетенции (дневная форма обучения)

№
п/п

Наименование 
рейтингов, 
модулей и бло

ков
Ф

ор
м

ир
уе

м
ы

е
ко

м
пе

те
нц

ии

Объем учебной работы

Форма
контроля
знаний

К
ол

ич
ес

тв
о 

ба
лл

ов
 (m

in
)

К
ол

ич
ес

тв
о 

ба
лл

ов
 (m

ax
)

О
бщ

ая
 т

ру
до

ем
ко

ст
ь

Л
ек

ци
и

Л
аб

ор
ат

ор
н.

 з
ан

ят
ия

кн«
X
ейа
X
XниейЛ
С

c d
Н Н О О 

Ю  р  
аЗ Н
а  й
X  н
Оно & Ь кЯ  5
5  о 
S' & 0) с
X  S
m

С
ам

ос
т.

. р
аб

от
а

Всего по дисциплине ПК-1
ПК-5

216 32 32 28 126 экзамен 51 100

I. Рубеж ный рейт инг Сумма
баллов

за
модули

31 60

Модуль 1. Химиче
ский

состав коровьего мо
лока

ПК-1
ПК-5

101 2 0 16 10 55 15 30

1 .В вед ен и е . О б щ и й  
со став  к о р о в ь е го  
м о л о ка : Ф ак то р ы , 
в л и я ю щ и е  н а  со став

12 2 4 - 6 Устный
опрос

2.Состав молока раз
личных сельскохозяй
ственных животных, 
направления его ис
пользования. Женское 
молоко и пути его адап-

10 2 - - 8

3. Х и м и ч е с к о е  
с т р о ен и е  и  с в о й 
с т в а  м а к р о к о м п о 
н ен т о в  м о л о к а . В о 
да. Б ел к и . М о л о ч -

36 12 4 - 20
Устный
опрос

4.Ми неральные соли 
молока. Влияние режи
мов тепловой обработки 
на содержание кальция в

12 2 4 - 6 Устный
опрос
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5. Микрокомпоненты 
молока (ферменты, ви
тамины, гормоны, пиг
менты, газы, п о сто 
р о н н и е  вещ ества). 
Практическое исполь
зование ферментов мо-

14 2 3 - 9 Устный
опрос

6. Итоговый контроль 
знаний по темам моду
ля 1

7 - 1
- 6

Тестирова
ние

Модуль 2. О р г а н о 
л е п т и ч ес к и е , ф и 
зи к о -х и м и ч е с к и е  и  
т е х н о л о г и ч ес к и е  
с в о й с т в а  м о л о к а

ПК-1
ПК-5

83 12 16 - 8 55

15 30

1. Молоко -  полидис
персная система: ис
тинный раствор, кол
лоидная система, 
эмульсия. Органолеп
тические и физические 
свойства молока

8 2 - - 6

2. Физико-химические и 
биохимические свой
ства молока. 22 2 4 - 16

Устный
опрос

3. Технологические 
свойства молока. Тер
моустойчивость моло
ка. Сычужная сверты
ваемость молока. Фак
торы, влияющие на

12 2 4 - 6
Устный
опрос

4. Контроль натураль
ности молока и методы 
обнаружения фальси
фикации молока. НТД и 
показатели промыш-

12 2 4 - 6
Устный
опрос

л. Физик о-химические 
изменения при хране
нии и обработке моло-

8 2 - - 6 -

6. Физико-химические 
изменения молочного 
жира при хранении 
(липолиз, окисление). 
Определение перекис-

14 2 3 - 9 Устный
опрос

7. Итогоаыт контроль 
знаний по темам моду

ля 2
7 - 1 - 6

Тестирова
ние

II. Творческий рей- Участ ие в конф еренциях, конкурсах 2 5

12



III. Р ейт инг л и ч 
ност ны х качест в

+ +

I V . Р ейт инг сформи- 
рованност и приклад
ны х практ ических  
т ребований

3 10

V. П ромеж ут очная  
ат т ест ация

26 — — 10 16 Экзамен 10 25

5.2. Оценка знаний студента

5.2.1. Основные принципы рейтинговой оценки знаний
единых требованиях к контролю и оценке результатов обучения: Методические 
рекомендации по практическому применению модульно-рейтинговой системы 
обучения.»

5.2.1. Основные принципы рейтинговой оценки знаний
Оценка знаний по дисциплине осуществляется согласно Положению о 

балльно-рейтинговой системе оценка обучения в ФГБОУ ВО Белгородский 
ГАУ.

Уровень развития компетенций оценивается с помощью рейтинговых 
баллов.

Рейтинги Характеристика рейтингов Максимум
баллов

Рубежный Отражает работу студента на протяжении всего перио
да изучения дисциплины. Определяется суммой бал
лов, которые студент получит по результатам изучения 
каждого модуля.

60

Творческий Результат выполнения студентом индивидуального 
творческого задания различных уровней сложности, в 
том числе, участие в различных конференциях и кон
курсах на протяжении всего курса изучения дисципли
ны.

5

Рейтинг лич
ностных ка
честв

Оценка личностных качеств обучающихся, проявлен
ных ими в процессе реализации дисциплины (модуля) 
(дисциплинированность, посещаемость учебных заня
тий, сдача вовремя контрольных мероприятий, ответ
ственность, инициатива и др.)

10

Рейтинг сфор-
мированности
прикладных
практических
требований

Оценка результата сформированности практических 
навыков по дисциплине (модулю), определяемый пре
подавателем перед началом проведения промежуточ
ной аттестации и оценивается как «зачтено» или «не 
зачтено».

+

Промежуточ
ная аттестация

Является результатом аттестации на окончательном 
этапе изучения дисциплины по итогам сдачи зачета или 
экзамена. Отражает уровень освоения информационно— 
теоретического компонента в целом и основ практиче
ской деятельности в частности.

25

Итоговый
рейтинг

Определяется путём суммирования всех рейтингов 100
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Итоговая оценка компетенций студента осуществляется путём автомати
ческого перевода баллов общего рейтинга в стандартные оценки:
Неудовлетворительно Удовлетворительно Хорошо Отлично

менее 51 балла 51-67 баллов 67,1-85 баллов 85,1-100 баллов

5.2.2. Критерии оценки знаний студента на экзамене
На экзамене студент отвечает в письменно-устной форме на вопросы экза

менационного билета (2 вопроса и практическое задание).
Количественная оценка на экзамене определяется на основании следую

щих критериев:
S  оценку «отлично» заслуживает студент, показавший всестороннее 
систематическое и глубокое знание учебно-программного материала, 
умение свободно выполнять задания, предусмотренные программой, 
усвоивший основную и знакомый с дополнительной литературой, реко
мендованной программой; как правило, оценка «отлично» выставляется 
студентам, усвоившим взаимосвязь основных понятий дисциплины и их 
значение для приобретаемой профессии, проявившим творческие способ
ности в понимании, изложении и использовании учебно-программного 
материала;

S  оценку «хорошо» заслуживает студент, обнаруживший полное зна
ние учебно-программного материала, успешно выполняющий предусмот
ренные в программе задания, усвоивший основную литературу, рекомен
дованную в программе; как правило, оценка «хорошо» выставляется сту
дентам, показавшим систематический характер знаний по дисциплине и 
способным к их самостоятельному пополнению и обновлению в ходе 
дальнейшей учебной работы и профессиональной деятельности;

S  оценку «удовлетворительно» заслуживает студент, обнаруживший 
знания основного учебно-программного материала в объеме, необходи
мом для дальнейшей учебы и предстоящей работы по профессии, справ
ляющийся с выполнением заданий, предусмотренных программой, зна
комый с основной литературой, рекомендованной программой; как пра
вило, оценка «удовлетворительно» выставляется студентам, допустив
шим погрешности в ответе на экзамене и при выполнении экзаменацион
ных заданий, но обладающим необходимыми знаниями для их устране
ния под руководством преподавателя;

S  оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, обнару
жившему проблемы в знаниях основного учебно-программного материа
ла, допустившему принципиальные ошибки в выполнении предусмот
ренных программой заданий; как правило, оценка «неудовлетворитель
но» ставится студентам, которые не могут продолжать обучение или при
ступить к профессиональной деятельности по окончании вуза без допол
нительных занятий по соответствующей дисциплине.

5.3. Фонд оценочных средств. Типовые контрольные задания или иные ма-
14



териалы, необходимые для оценки формируемых компетенций по дисци
плине (приложение 2)

VI УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ
ДИСЦИПЛИНЫ

6.1 Основная учебная литература

1. Твердохлеб Г.В. Химия и физика молока и молочных продуктов / Г.В. Твер- 
дохлеб, Р.И Раманаускас.- М.: ДеЛи принт, 2006. -  360 с.

6.2 Дополнительная литература

1. Федосова А. Н. Химия и физика молока. Учебно-методическое пособие 
к лабораторному практикуму для направления подготовки 19.03.03 -  Продукты 
питания животного происхождения. Профиль 1 -  Технология молока и молоч
ных продуктов. Белгород: изд-во Белгородский ГАУ, 2016. -  106 с.

http://lib.belgau.edu.ru/cgi-
bin/irbis64r 15/cgiirbis 64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS READER&P21DBN=B 
OOKS&Z21ID=122117305586122311&Image file name=Only%5Fin%5FEC%5CFedosovaA%2 
EN%2EHimiya%5Ffizika%5Fmoloka%2Epdf&mfn=52234&FT REQUEST=&CODE=106&PAG 
E=1

2. А. Н. Федосова. Тесты самоконтроля знаний по дисциплине «Химия и 
физика молока»

http://lib.belgau.edu.ru/cgi-
bin/irbis64r 15/cgiirbis 64.exe?LNG=&C21 COM=F&I21DBN=BOOKS READER 
&P21DBN=BOOKS&Z21ID=122716305586112811&Image file name=Only%5Fin 
%5FEC%5 CFedosovaA%2EN%2ETestvi%5Fsamokontrolva%5Fznaniv%2Epdf&mf 
n=52237&FT REQUEST=&CODE=9999&PAGE=1

3. Лабораторный практикум по дисциплине "Химия и физика молока" для 
направления подготовки 19.03.03 - Продукты питания животного происхожде
ния. Профиль 1 - Технология молока и молочных продуктов : практикум / А. Н. 
Федосова ; Белгородский ГАУ. - Белгород : Белгородский ГАУ, 2015. - 105 с.

http://lib.belgau.edu.ru/cgi-
bin/irbis64r 15/cgiirbis 64.exe?LNG=&C21 COM=F&I21DBN=BOOKS READER 
&P21DBN=BOOKS&Z21ID=192313825450972117&Image file name=Dek 2015 
%5CFedosovaA%2EN Lab praktik Himiya fizika moloka 1prof%2Epdf&mfn=48 
616&FT REQUEST=%D 1 %85%D0%B8%D0%BC%D0%B8%D 1 %8F%20%D0% 
B8%20%D1%84%D0%B8%D0%B7%D0%B8%D0%BA%D0%B0%20%D0%BC% 
D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%BA%D0%B0&CODE=105&PAGE=1
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http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=122117305586122311&Image_file_name=Only%5Fin%5FEC%5CFedosovaA%2EN%2EHimiya%5Ffizika%5Fmoloka%2Epdf&mfn=52234&FT_REQUEST=&CODE=106&PAGE=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=122117305586122311&Image_file_name=Only%5Fin%5FEC%5CFedosovaA%2EN%2EHimiya%5Ffizika%5Fmoloka%2Epdf&mfn=52234&FT_REQUEST=&CODE=106&PAGE=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=122117305586122311&Image_file_name=Only%5Fin%5FEC%5CFedosovaA%2EN%2EHimiya%5Ffizika%5Fmoloka%2Epdf&mfn=52234&FT_REQUEST=&CODE=106&PAGE=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=122117305586122311&Image_file_name=Only%5Fin%5FEC%5CFedosovaA%2EN%2EHimiya%5Ffizika%5Fmoloka%2Epdf&mfn=52234&FT_REQUEST=&CODE=106&PAGE=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=122117305586122311&Image_file_name=Only%5Fin%5FEC%5CFedosovaA%2EN%2EHimiya%5Ffizika%5Fmoloka%2Epdf&mfn=52234&FT_REQUEST=&CODE=106&PAGE=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=122716305586112811&Image_file_name=Only%5Fin%5FEC%5CFedosovaA%2EN%2ETestyi%5Fsamokontrolya%5Fznaniy%2Epdf&mfn=52237&FT_REQUEST=&CODE=9999&PAGE=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=122716305586112811&Image_file_name=Only%5Fin%5FEC%5CFedosovaA%2EN%2ETestyi%5Fsamokontrolya%5Fznaniy%2Epdf&mfn=52237&FT_REQUEST=&CODE=9999&PAGE=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=122716305586112811&Image_file_name=Only%5Fin%5FEC%5CFedosovaA%2EN%2ETestyi%5Fsamokontrolya%5Fznaniy%2Epdf&mfn=52237&FT_REQUEST=&CODE=9999&PAGE=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=122716305586112811&Image_file_name=Only%5Fin%5FEC%5CFedosovaA%2EN%2ETestyi%5Fsamokontrolya%5Fznaniy%2Epdf&mfn=52237&FT_REQUEST=&CODE=9999&PAGE=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=122716305586112811&Image_file_name=Only%5Fin%5FEC%5CFedosovaA%2EN%2ETestyi%5Fsamokontrolya%5Fznaniy%2Epdf&mfn=52237&FT_REQUEST=&CODE=9999&PAGE=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=192313825450972117&Image_file_name=Dek_2015%5CFedosovaA%2EN_Lab_praktik_Himiya_fizika_moloka_1prof%2Epdf&mfn=48616&FT_REQUEST=%D1%85%D0%B8%D0%BC%D0%B8%D1%8F%20%D0%B8%20%D1%84%D0%B8%D0%B7%D0%B8%D0%BA%D0%B0%20%D0%BC%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%BA%D0%B0&CODE=105&PAGE=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=192313825450972117&Image_file_name=Dek_2015%5CFedosovaA%2EN_Lab_praktik_Himiya_fizika_moloka_1prof%2Epdf&mfn=48616&FT_REQUEST=%D1%85%D0%B8%D0%BC%D0%B8%D1%8F%20%D0%B8%20%D1%84%D0%B8%D0%B7%D0%B8%D0%BA%D0%B0%20%D0%BC%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%BA%D0%B0&CODE=105&PAGE=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=192313825450972117&Image_file_name=Dek_2015%5CFedosovaA%2EN_Lab_praktik_Himiya_fizika_moloka_1prof%2Epdf&mfn=48616&FT_REQUEST=%D1%85%D0%B8%D0%BC%D0%B8%D1%8F%20%D0%B8%20%D1%84%D0%B8%D0%B7%D0%B8%D0%BA%D0%B0%20%D0%BC%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%BA%D0%B0&CODE=105&PAGE=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=192313825450972117&Image_file_name=Dek_2015%5CFedosovaA%2EN_Lab_praktik_Himiya_fizika_moloka_1prof%2Epdf&mfn=48616&FT_REQUEST=%D1%85%D0%B8%D0%BC%D0%B8%D1%8F%20%D0%B8%20%D1%84%D0%B8%D0%B7%D0%B8%D0%BA%D0%B0%20%D0%BC%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%BA%D0%B0&CODE=105&PAGE=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=192313825450972117&Image_file_name=Dek_2015%5CFedosovaA%2EN_Lab_praktik_Himiya_fizika_moloka_1prof%2Epdf&mfn=48616&FT_REQUEST=%D1%85%D0%B8%D0%BC%D0%B8%D1%8F%20%D0%B8%20%D1%84%D0%B8%D0%B7%D0%B8%D0%BA%D0%B0%20%D0%BC%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%BA%D0%B0&CODE=105&PAGE=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=192313825450972117&Image_file_name=Dek_2015%5CFedosovaA%2EN_Lab_praktik_Himiya_fizika_moloka_1prof%2Epdf&mfn=48616&FT_REQUEST=%D1%85%D0%B8%D0%BC%D0%B8%D1%8F%20%D0%B8%20%D1%84%D0%B8%D0%B7%D0%B8%D0%BA%D0%B0%20%D0%BC%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%BA%D0%B0&CODE=105&PAGE=1
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&C21COM=F&I21DBN=BOOKS_READER&P21DBN=BOOKS&Z21ID=192313825450972117&Image_file_name=Dek_2015%5CFedosovaA%2EN_Lab_praktik_Himiya_fizika_moloka_1prof%2Epdf&mfn=48616&FT_REQUEST=%D1%85%D0%B8%D0%BC%D0%B8%D1%8F%20%D0%B8%20%D1%84%D0%B8%D0%B7%D0%B8%D0%BA%D0%B0%20%D0%BC%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%BA%D0%B0&CODE=105&PAGE=1


6.3. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы 
обучающихся по дисциплине

6.3.1. Методические указания по освоению дисциплины

Приступая к изучению дисциплины, обучающимся необходимо внима
тельно ознакомиться с тематическим планом занятий, списком рекомендован
ной научной литературы. Следует уяснить последовательность выполнения ин
дивидуальных учебных заданий.

Самостоятельное изучение теоретического материала
Теоретический материал по тем темам, которые вынесены на самостоя

тельное изучение, обучающийся прорабатывает в соответствии с вопросами для 
подготовки к экзамену. К началу сессии обучающийся готовит к аудиторной 
работе с преподавателем список вопросов, которые не удалось разобрать само
стоятельно в межсессионный период.

Выполнение домашних тестовых и иных индивидуальных заданий
Для закрепления теоретического материала обучающиеся по каждой 

пройденной теме выполняют индивидуальные задания. Выполнение индивиду
альных заданий призвано обратить внимание на наиболее сложные, ключевые и 
дискуссионные аспекты изучаемой темы, помочь систематизировать и лучше 
усвоить пройденный материал.

Индивидуальные задания содержат также тесты, которые могут быть ис
пользованы как для проверки знаний обучающихся преподавателем в ходе про
ведения промежуточной аттестации на занятиях, а также для самопроверки 
знаний обучающимися. Разработан необходимый набор тестовых заданий, в ко
торых сконцентрирована значительная учебная информация, имеющая немало
важное познавательное значение. Тестирование позволяет преподавателю не 
только оценить успеваемость обучающихся на любом этапе их обучения, но и 
оказать помощь самим студентам в изучении курса. При проведении самоте
стирования обучающиеся могут выявить тот круг вопросов, который усвоили 
слабо, и в дальнейшем обратить на них особое внимание.

Промежуточный контроль знаний осуществляется на лабораторных заня
тиях. При подготовке к аудиторным и самостоятельным работам, обучающимся 
необходимо повторить пройденный материал и более внимательно сосредото
читься на усвоении терминологии курса.

Обучающийся получает допуск к экзамену при успешном выполнении 
вех видов учебных занятий.

Преподавание дисциплины предусматривает:
- лекции
-лабораторные занятия
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-устный опрос
- тестирование
- самостоятельную работу (изучение теоретического материала; подго

товка к защите лабораторных работ; в том числе подготовка к устным опросам, 
экзаменам.)

- консультации преподавателя.
Лекции по дисциплине читаются как в традиционной форме, так и с ис

пользованием активных форм обучения.
Главной задачей каждой лекции является раскрытие сущности темы и 

анализ ее главных положений. Рекомендуется на первой лекции довести до 
внимания студентов структуру курса и его разделы, а также рекомендуемую 
литературу. В дальнейшем указывать начало каждого раздела, суть и его зада
чи, а, закончив изложение, подводить итог по этому разделу, чтобы связать его 
со следующим.

Содержание лекций определяется рабочей программой курса. Каждая 
лекция должна охватывать определенную тему курса и представлять собой ло
гически вполне законченную работу. Лучше сократить тему, но не допускать 
перерыва ее в таком месте, когда основная идея еще полностью не раскрыта.

Для максимального усвоения дисциплины рекомендуется изложение лек
ционного материала с элементами обсуждения. Лекционный материал должен 
быть снабжен конкретными примерами.

Целями проведения лабораторных занятий являются:
- установление связей теории с практикой в форме экспериментального 

подтверждения положений теории;
- развитие логического мышления;
- умение выбирать оптимальный метод решения;
- обучение студентов умению анализировать полученные результаты;
- контроль самостоятельной работы обучающихся по освоению курса.
Каждое лабораторное занятие начинается с повторения теоретического

материала, который будет использован на нем. Для этого очень важно четко 
сформулировать цель занятия и основные знания, умения и навыки, которые 
студент должен приобрести в течение занятия.

На лабораторных занятиях преподаватель принимает решенные и оформ
ленные надлежащим образом задания, должен проверить и оценить глубину 
знаний данного теоретического материала, умение анализировать и решать по
ставленные задачи, выбирать эффективный способ решения, умение делать вы
воды.

Задания для самостоятельной работы составляются, как правило, по те
мам и вопросам, по которым не предусмотрены аудиторные занятия, либо тре
буется дополнительно проработать и проанализировать рассматриваемый пре
подавателем материал в объеме запланированных часов. Результаты самостоя
тельной работы контролируются преподавателем и учитываются при аттеста
ции обучающегося (при сдаче экзамена).

Примерный курс лекций, тестовый комплекс, содержание и методика вы
полнения лабораторных работ содержатся в УМК дисциплины.
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6.3.2 Перечень учебно-методического обеспечения

1. Федосова А. Н. Лабораторный практикум по дисциплине «Химия и фи
зика молока» для направления подготовки 19.03.03 - Продукты питания живот
ного происхождения. Профиль 1 - Технология молока и молочных продуктов : 
практикум / А. Н. Федосова ; Белгородский ГАУ. -  Белгород : Белгородский 
ГАУ, 2015. -  105 с.

2. Химия и физика молока [Электронный ресурс] : учебно-методическое 
пособие к лабораторному практикуму для направления подготовки 19.03.03 - 
Продукты питания животного происхождения. Профиль 1 - Технология молока 
и молочных продуктов / А. Н. Федосова ; Белгородский ГАУ. - Белгород : Бел
городский ГАУ, 2016. - 106 с.

3. Тесты самоконтроля знаний по дисциплине "Химия и физика молока" 
для направления подготовки 19.03.03 - Продукты питания животного проис
хождения. Профиль 1 - Технология молока и молочных продуктов [Электрон
ный ресурс]: / А. Н. Федосова ; Белгородский ГАУ. - Белгород : Белгородский 
ГАУ, 2016.

6.3.2 Видеоматериалы
1. Каталог учебных видеоматериалов на официальном сайте ФГБОУ ВО Белго
родский ГАУ -  Режим доступа: http://bsaa.edu.ru/InfResource/library/video.php

6.4. Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», со
временные профессиональные базы данных, информационные справоч
ные системы

Электронные ресурсы свободного доступа
http: //elibrary.ru/default 
x.asp

Всероссийский институт научной и технической ин
формации

http: //www2. viniti .ru Научная электронная библиотека
http: //www.fasi.gov .ru/ Федеральное агентство по науке и инновациям.
http: //www.mcx.ru/ Министерство сельского хозяйства РФ
http: //www.agro .ru/new 
s/main.aspx

Агропромышленный комплекс. Новости агротехники, 
агрохимии, животноводства, растениеводства, перера
ботки сельхозпродукции и т.д. Отраслевая доска объ
явлений. Календарь выставок. Блоги.

http: //www.iqlib.ru/ Электронно - библиотечная система, образовательные 
и просветительские издания.

http://www.scirus.com/ Научная поисковая система Scirns, предназначенная 
для поиска научной информации в научных журналах, 
персональных страницах ученых, сайтов университе
тов на английском и русском языках.

http: //www.scintific. nar 
od.ru/

Научные поисковые системы: каталог научных ресур
сов, ссылки на специализированные научные поиско-
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вые системы, электронные архивы, средства поиска 
статей и ссылок.

http: //www.ras.ru/ Российская Академия наук: структура РАН; инноваци
онная и научная деятельность; новости, объявления, 
пресса.

http: //nature.web.ru/ Российская Научная Сеть: информационная система, 
нацеленная на доступ к научной, научно-популярной и 
образовательной информации.

httn: //www.extech.ru/li 
brarv/spravo/grnti/

Государственный рубрикатор научно-технической ин
формации (ГРНТИ) - универсальная классифика
ционная система областей знаний по научно
технической информации в России и государствах 
СНГ.

http: //www.cnshb.ru/ Центральная научная сельскохозяйственная библиоте
ка

http: //www.agroportal .r 
u

АГРОПОРТАЛ. Информационно-поисковая система 
АПК.

http://www.rsl.ru Российская государственная библиотека
http: //www. edu. ru Российское образование. Федеральный портал
http://n-t.ru/ Электронная библиотека «Наука и техника»: книги, 

статьи из журналов, биографии.
http: //www.nauki- 
online.ru/

Науки, научные исследования и современные техноло
гии

http: //www.aonb .ru/iatp 
/uuide/library.html

Полнотекстовые электронные библиотеки

Ресурсы ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ
http://lib.belgau.edu.ru Электронные ресурсы библиотеки ФГБОУ ВО Белго

родский ГАУ
http: //ebs.rgazu.ru/ Электронно-библиотечная система (ЭБС) "AgriLib"
http: //znanium.com/ ЭБС «ZNANIUM.COM»

http://elanbook.com/bo
oks/

Электронно-библиотечная система издательства 
«Лань»

http: //www.garant.ru/ Информационное правовое обеспечение «Гарант» (для 
учебного процесса)

http: //www.consultant.r 
u

СПС Консультант Плюс: Версия Проф

http: //www2. viniti .ru/
Полнотекстовая база данных «Сельскохозяйственная 
библиотека знаний» - БД ВИНИТИ РАН

http: //window.edu.ru/ca 
talog/

Информационная система «Единое окно доступа к ин
формационным ресурсам»
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VII. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИС
ЦИПЛИНЫ

7.1. Помещения, укомплектованные специализированной мебелью, осна
щенные оборудованием и техническими средствами обучения, служащими 
для представления учебной информации большой аудитории___________

Виды помещений Оборудование и технические средства 
обучения

Учебная аудитория для проведения занятий 
лекционного типа № 727.

Специализированная мебель для обучаю
щихся на 30 посадочных мест.
Рабочее место преподавателя: стол, стул, 
кафедра-трибуна напольная, доска меловая 
настенная.
Набор демонстрационного оборудования: 
Ноутбук Ноутбук Lenowo 320-15ISK (HD, 
15,6) проектор BenQ MW533, экран для де
монстрации DEXP WE-96, 2 акустические 
колонки 2.0 SVEN SPS-702. 
Информационные стенды (планшеты 
настенные)

Учебная аудитория для проведения занятий 
лекционного типа, семинарского типа, 
групповых и индивидуальных консульта
ций, текущего контроля и промежуточной 
аттестации № 736.

Специализированная мебель для обучаю
щихся на 15 посадочных мест.
Рабочее место преподавателя: стол, стул, 
кафедра-трибуна напольная, доска меловая 
настенная.
Лабораторное оборудование: весы лабора
торные ВК-150.1, рефрактометр ИРФ- 
454Б2М, Люминископ «Филин», вискози
метр Оствальда, сепаратор РОТОР, экс
пресс-анализатор «Милтек-1», микроскоп 
Микмед-1, анализатор качества Лактан 1-4, 
прибор для определения влажности пище
вых продуктов «Элекс-7», лопастная ме
шалка IKA RW20, рН-метр Мультитест, 
анализатор Клевер, баня термостатирующая 
LOIP LB-216, вискозиметр ВЗ-246, стерили
затор, термостат UTU 4-84, термостат жид
костный ТЖ-ТС-01-28-100, термостат сухо
воздушный ТВ-80 ПЗ, термостат ТС 1-20 
СПУ, центрифуга лабораторная ОКА, цен
трифуга. Холодильник Атлант. Плита 
GEFEST. Электрическая маслобойка "Хо
зяюшка"
Информационные стенды (планшеты 
настенные)

Помещения для самостоятельной работы 
обучающихся с возможностью подключе
ния к Интернету и обеспечением доступа в 
электронную информационно
образовательную среду Белгородского ГАУ

Специализированная мебель; комплект 
компьютерной техники в сборе (системный 
блок: Asus P4BGL-MX\Intel Celeron, 1715 
MHz\256 Мб PC2700 DDR 
SDRAM\ST320014A (20 Гб, 5400 RPM,
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(читальные залы библиотеки) Ultra-ATA/100)\ NEC CD-ROM CD- 
3002A\Intel(R) 82845G/GL/GE/PE/GV 
Graphics Controller, монитор: Proview 
777(N) / 786(N) [17" CRT], клавиатура, 
мышь.) в количестве 10 единиц с возмож
ностью подключения к сети Интернет и 
обеспечения доступа в электронную ин
формационнообразовательную среду Бел
городского ГАУ; настенный плазменный 
телевизор SAMSUNG PS50C450B1 Black 
HD (диагональ 127 см); аудиовидео кабель 
HDMI

Помещение для хранения и профилактиче
ского обслуживания учебного оборудова
ния № 737

Специализированная мебель: стол, шкафы 
для хранения вспомогательных средств. 
Стиральная машина BOSH.
Лабораторное оборудование: анализатор 
Саматос, аппарат сушильный АПС-1, вис
козиметр Гепплера с падающим шариком, 
овоскоп, мешалка магнитная с нагревом, 
микроволновая печь LG, холодильник Ат
лант, миксер TEFAL, йогуртница 
MOULINEX.
Рабочее место лаборанта: стол, стул

7.2. Комплект лицензионного и свободно распространяемого программного 
обеспечения, в том числе отечественного производства

Виды помещений Оборудование
Учебная аудитория для проведения занятий 
лекционного типа № 727.

MS Windows WinStrtr 7 Acdmc Legalization 
RUS OPL NL. Договор №180 от 12.02.2011. 
Срок действия лицензии -  бессрочно; MS 
Office Std 2010 RUS OPL NL Acdmc. Дого
вор №180 от 12.02.2011. Срок действия ли
цензии -  бессрочно; Anti-virus Kaspersry 
Endpoint Security для бизнеса (Сублицензи
онный договор №42 от 06.12.2019) - 522 
лицензия.. Срок действия лицензии по 
01.01.2021

Учебная аудитория для проведения занятий 
лекционного типа, семинарского типа, 
групповых и индивидуальных консульта
ций, текущего контроля и промежуточной 
аттестации № 736

MS Windows WinStrtr 7 Acdmc Legalization 
RUS OPL NL. Договор №180 от 12.02.2011. 
Срок действия лицензии -  бессрочно; MS 
Office Std 2010 RUS OPL NL Acdmc. Дого
вор №180 от 12.02.2011. Срок действия ли
цензии -  бессрочно; Anti-virus Kaspersry 
Endpoint Security для бизнеса (Сублицензи
онный договор №42 от 06.12.2019) - 522 
лицензия.. Срок действия лицензии по 
01.01.2021

Помещения для самостоятельной работы 
обучающихся с возможностью подключе
ния к Интернету и обеспечением доступа в

Microsoft Imagine Premium Electronic Soft
ware Delivery. Сублицензионный договор 
№937/18 на передачу неисключительных
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электронную информационно
образовательную среду Белгородского ГАУ 
(читальные залы библиотеки)

прав от 16.11.2018. Срок действия лицензии 
- бессрочно. MS Office Std 2010 RUSOPLNL 
Acdmc. Договор №180 от 12.02.2011. Срок 
действия лицензии -  бессрочно. Anti-virus 
Kaspersry Endpoint Security для бизнеса 
(Сублицензионный договор №42 от 
06.12.2019) - 522 лицензия. Срок действия 
лицензии по 01.01.2021. Информационно 
правовое обеспечение "Гарант" (для учеб
ного процесса). Договор №ЭПС-12-119 от 
01.09.2012. Срок действия - бессрочно. СПС 
КонсультантПлюс: Версия Проф. Консуль
тант Финансист. КонсультантПлюс: Кон
сультации для бюджетных организаций. 
Договор от 01.01.2017. Срок действия - бес
срочно.

Помещение для хранения и профилактиче
ского обслуживания учебного оборудова
ния № 737

MS Windows WinStrtr 7 Acdmc Legalization 
RUS OPL NL. Договор №180 от 12.02.2011. 
Срок действия лицензии -  бессрочно; MS 
Office Std 2010 RUS OPL NL Acdmc. Дого
вор №180 от 12.02.2011. Срок действия ли
цензии -  бессрочно; Anti-virus Kaspersry 
Endpoint Security для бизнеса (Сублицензи
онный договор №42 от 06.12.2019) - 522 
лицензия. Срок действия лицензии по 
01.01.2021

7.3. Электронные библиотечные системы и электронная информационно
образовательная среда
-  ЭБС «ZNANIUM.COM», договор на оказание услуг № 0326100001919000019 
с Обществом с ограниченной ответственностью «ЗНАНИУМ» от 11.12.2019
-  ЭБС «AgriLib», лицензионный договор №ПДД 3/15 на предоставление досту
па к электронно-библиотечной системе ФГБОУ ВПО РГАЗУ от 15.01.2015 
(доп. Соглашение №1 от 31.01.2020/33
-  ЭБС «Лань», договор №27 с Обществом с ограниченной ответственностью 
«Издательство Лань» от 03.09.2019
-  ЭБС «Руконт», договор №ДС-284 от 15.01.2016 с открытым акционерным 
обществом «ЦКБ»БИБКОМ», с обществом с ограниченной ответственностью 
«Агентство «Книга-Сервис»;

VIII. ОСОБЕННОСТИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 
ДЛЯ ИНВАЛИДОВ И ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖ
НОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ

В случае обучения в университете инвалидов и лиц с ограниченными 
возможностями здоровья учитываются особенности психофизического разви
тия, индивидуальные возможности и состояние здоровья таких обучающихся.
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Образование обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 
возможностями здоровья может быть организовано как совместно с другими 
обучающимися, так и в отдельных группах. Обучающиеся из числа лиц с огра
ниченными возможностями здоровья обеспечены печатными и (или) электрон
ными образовательными ресурсами в формах, адаптированных к ограничениям 
их здоровья. Обучение инвалидов осуществляется также в соответствии с ин
дивидуальной программой реабилитации инвалида (при наличии).

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья по слуху возможно 
предоставление учебной информации в визуальной форме (краткий конспект 
лекций; тексты заданий). На аудиторных занятиях допускается присутствие ас
систента, а также сурдопереводчиков и (или) тифлосурдопереводчиков. Теку
щий контроль успеваемости осуществляется в письменной форме: обучающий
ся письменно отвечает на вопросы, письменно выполняет практические зада
ния. Доклад (реферат) также может быть представлен в письменной форме, при 
этом требования к содержанию остаются теми же, а требования к качеству из
ложения материала (понятность, качество речи, взаимодействие с аудиторией и 
т. д.) заменяются на соответствующие требования, предъявляемые к письмен
ным работам (качество оформления текста н списка литературы, грамотность, 
наличие иллюстрационных материалов и т.д.). Промежуточная аттестация для 
лиц с нарушениями слуха проводится в письменной форме, при этом исполь
зуются общие критерии оценивания. При необходимости время подготовки к 
ответу может быть увеличено.

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению универси
тетом обеспечивается выпуск и использование на учебных занятиях альтерна
тивных форматов печатных материалов (крупный шрифт или аудиофайлы) а 
также обеспечивает обучающихся надлежащими звуковыми средствами вос
произведения информации (диктофонов и т.д.). Допускается присутствие асси
стента, оказывающего обучающемуся необходимую техническую помощь. Те
кущий контроль успеваемости осуществляется в устной форме. При проведе
нии промежуточной аттестации для лиц с нарушением зрения тестирование 
может быть заменено на устное собеседование по вопросам.
Для лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих нарушения 
опорно- двигательного аппарата материально-технические условия университе
та обеспечивают возможность беспрепятственного доступа обучающихся в 
учебные помещения, а также пребывания в них (наличие пандусов, поручней, 
расширенных дверных проемов, лифтов; наличие специальных кресел и других 
приспособлений). На аудиторных занятиях, а также при проведении процедур 
текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации лицам с ограни
ченными возможностями здоровья, имеющим нарушения опорно
двигательного аппарата могут быть предоставлены необходимые технические 
средства (персональный компьютер, ноутбук или другой гаджет); допускается 
присутствие ассистента (ассистентов), оказывающего обучающимся необходи
мую техническую помощь (занять рабочее место, передвигаться по аудитории, 
прочитать задание, оформить ответ, общаться с преподавателем).

VIII. ПРИЛОЖЕНИЯ
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Приложение 1
СВЕДЕНИЯ О ДОПОЛНЕНИИ И ИЗМЕНЕНИИ 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  
НА 20__/ 20__  УЧЕБНЫЙ ГОД

_____________Химия и физика молока_____________
дисциплина(модуль)

19.03.03 Продукты питания животного происхождения

направление подготовки/ специальность

ДОПОЛНЕНО (с указанием раздела РПД)

ИЗМЕНЕНО (с указанием раздела РПД)

УДАЛЕНО (с указанием раздела РПД)

Рассмотрена на заседании кафедры технологии сырья и продуктов животного 
происхождения
«___» _____________ 202_ года, протокол № ______

Заведующая кафедрой Шевченко Н.П.

Методическая комиссия технологического факультета 

«___» _____________ 202_ года, протокол № ______

Председатель методической комиссии Сорокина Н.Н.

Декан технологического факультета______________Трубчанинова Н.С.

« » 20 г.
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Приложение №2 к рабочей программе дисциплины

Министерство сельского хозяйства Российской Федерации 
Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение

высшего образования
«Белгородский государственный аграрный университет

имени В.Я. Г орина»
(ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ)

ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 
для проведения промежуточной аттестации обучающихся

по дисциплине «Химия и физика молока»

направление подготовки 19.03.03 Продукты питания животного проис
хождения

Майский, 2020
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Приложение 2
1.Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения образовательной программы

Код
контро
лируе

мой
компе
тенции

ПК-1

Формулировка
контролируемой
компетенции

Этап
(уровень)

освоения
компетен
ции

Планируемые
результаты
обучения

Наименование
модулей и (или) разделов
дисциплины

Наименование оценочного средства

Текущий Промежуточная
контроль аттестация

способность ис
пользовать нор
мативную и тех
ническую доку
ментацию, регла
менты, ветери
нарные нормы и 
правила в произ
водственном про
цессе.

Первый 
этап (по
роговой 
уровень)

Второй
этап

(продви
нутый

уровень)

Знать:
нормативную и техни
ческую документацию, 
регламенты, ветери
нарные нормы и прави
ла в производственном 
процессе

Модуль 1.
Х и м и ч е с к и й  со став  

к о р о в ь е го  м о л о к а

Модуль 2.
О р га н о л е п т и ч е ск и е , ф и зи к о 
х и м и ч е с к и е  и  т е х н о л о г и ч е 

ск и е  с в о й с т в а  м о л о к а

Уметь:
использовать норма
тивную и техническую 
документацию, регла
менты, ветеринарные 
нормы и правила в 
производственном про
цессе обработке;

Модуль 1.
Х и м и ч е с к и й  со став  

к о р о в ь е го  м о л о к а

Модуль 2.
О р га н о л е п т и ч е ск и е , ф и зи к о 
х и м и ч е с к и е  и  т е х н о л о г и ч е 

ск и е  с в о й с т в а  м о л о к а

устный опрос

тестовый
контроль

итоговое тестирова
ние, вопросы к экза

мену

устный опрос

тестовый 
контроль 

устный опрос

тестовый
контроль

итоговое тестирова
ние, вопросы к экза
мену

итоговое тестирова
ние, вопросы к экза

мену

устный опрос

тестовый
контроль

итоговое тестирова
ние, вопросы к экза

мену

Третий
этап

(высокий
уровень)

Владеть:
нормативной и техни
ческой документацией, 
регламентами, ветери
нарными нормами и 
правилами в производ
ственном процессе

Модуль 1.
Х и м и ч е с к и й  со став  

к о р о в ь е го  м о л о к а

Модуль 2.
О р га н о л е п т и ч е ск и е , ф и зи 

к о -х и м и ч е с к и е  и  т е х н о л о г и 
ч ес к и е  с в о й с т в а  м о л о к а

устный опрос

тестовый 
контроль 

устный опрос

тестовый
контроль

итоговое тестирова
ние, вопросы к заче

ту или к экзамену

итоговое тестирова
ние, вопросы к экза

мену
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ПК-5 Способность ор
ганизовывать 
входной контроль 
качества сырья и 
вспомогательных 
материалов, про
изводственный 
контроль полу
фабрикатов, па
раметров техно
логических про
цессов и контроль 
качества готовой 
продукции.

Первый 
этап (по
роговой 
уровень)

Знать:
способы организации 
проведения входного 
контроля качества мо
лока, вспомогательных 
материалов и контроля 
готовой продукции;

требования, предъявля
емые нормативными 
документами к составу, 
качеству и безопасно
сти молока и молочных 
продуктов;

Модуль 1.
Химический состав коровьего 

молока
устный опрос 

тестовый 
контроль

итоговое тестирова
ние, вопросы к экза

мену

Модуль 2.
О р га н о л е п т и ч е ск и е , ф и зи к о 
х и м и ч е с к и е  и  т е х н о л о г и ч е 

ск и е  с в о й с т в а  м о л о к а

устный опрос

тестовый
контроль

итоговое тестирова
ние, вопросы к экза

мену

Второй
этап

(продви
нутый

уровень)

методы и приборы ис
следования состава и 
свойств молока вспо
могательных материа
лов и готовой продук
ции.__________________
Уметь:
организовывать и про
водить входной кон
троль качества молока 
и вспомогательных ма
териалов;
организовывать и осу
ществлять производ
ственный контроль ка
чества молока, полу
фабрикатов;

Модуль 1.
Химический состав коровьего 

молока

Модуль 2.
О р га н о л е п т и ч е ск и е , ф и зи 

к о -х и м и ч е с к и е  и  т е х н о л о г и 
ч ес к и е  с в о й с т в а  м о л о к а

устный опрос

тестовый
контроль

устный опрос 
тестовый 
контроль

итоговое тестирова
ние, вопросы к экза

мену

итоговое тестирова
ние, вопросы к экза

мену

организовывать и осу-
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ществлять контроль па
раметров технологиче
ских процессов и кон
троль качества готовой 
продукции.

Третий
этап

Владеть:
основами организации

Модуль 1.
Химический состав коровьего устный опрос итоговое тестирова-

(высокий
уровень

проведения исследова
ний молока, вспомога
тельных материалов и

молока тестовый
контроль

ние, вопросы к экза
мену

готовых молочных 
продуктов; Модуль 2. устный опрос итоговое тестирова-

методиками и прибо
рами исследований ка
чества молока, вспомо
гательных материалов, 
готовой продукции;

О р га н о л е п т и ч е ск и е , ф и зи к о 
х и м и ч е с к и е  и  т е х н о л о г и ч е 

ск и е  с в о й с т в а  м о л о к а

тестовый
контроль

ние, вопросы к экза
мену

способностью проведе
ния производственного 
контроля параметров 
технологических про
цессов и контроля ка
чества готовой продук
ции.
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2.Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их формирования, описание 
шкал оценивания

Коды
компе
тенций

Планируемые 
результаты обучения 

(показатели 
достижения 

заданного уровня 
компетенции)

Уровни и критерии оценивания результатов обучения, шкалы оценивания

Компетентность не- 
сформирована

Пороговый уровень 
компетентности

Продвинутый уровень 
компетентности

Высокий уровень

Не зачтено Удовлетворительно Хорошо Отлично

ПК-1 способность использо
вать нормативную и 
техническую докумен
тацию, регламенты, 
ветеринарные нормы и 
правила в производ
ственном процессе.

Компетентность по 
использовать норматив
ную и техническую до
кументацию, регламен
ты, ветеринарные нормы 
и правила в производ
ственном процессе не 
сформирована.

Частичная способность 
использования норма
тивной и технической 
документации, регла
ментов, ветеринарных 
норм и правил в произ
водственном процессе.

Обладает способностью 
использовать норма
тивную и техническую 
документацию, регла
менты, ветеринарные 
нормы и правила в 
производственном про
цессе.

Свободно владеет нор
мативными и техниче
скими документацией, 
регламентами, ветери
нарными нормами и 
правилами в производ
ственном процессе.

Знать: нормативную и 
техническую докумен
тацию, регламенты, 
ветеринарные нормы и 
правила в производ
ственном процессе

Не знает нормативную и 
техническую документа
цию, регламенты, вете
ринарные нормы и пра
вила в производственном 
процессе

Частично знает норма
тивную и техническую 
документацию, регла
менты, ветеринарные 
нормы и правила в про
изводственном процессе

Знает нормативную и 
техническую докумен
тацию, регламенты, ве
теринарные нормы и 
правила в производ
ственном процессе

Знает и аргументирует 
нормативную и техниче
скую документацию, ре
гламенты, ветеринарные 
нормы и правила в про
изводственном процессе

Уметь: организовы
вать и проводить вход
ной контроль качества 
молока и вспомога
тельных материалов; 
организовывать и осу
ществлять производ
ственный контроль ка
чества молока, полу
фабрикатов; 
организовывать и осу-

Не умеет организовывать 
и проводить входной 
контроль качества моло
ка и вспомогательных 
материалов;
организовывать и осу
ществлять производ
ственный контроль каче
ства молока, полуфабри
катов;
организовывать и осу-

Частично способен про
водить входной контроль 
качества молока и вспо
могательных материа
лов; осуществлять про
изводственный контроль 
качества молока, полу
фабрикатов; осуществ
лять контроль парамет
ров технологических 
процессов и контроль

Умеет организовывать 
и проводить входной 
контроль качества мо
лока и вспомогатель
ных материалов; умеет 
организовывать и осу
ществлять производ
ственный контроль ка
чества молока, полу
фабрикатов; умеет 
организовывать и осу-

Самостоятельно спосо
бен организовывать и 
проводить входной кон
троль качества молока и 
вспомогательных мате
риалов; умеет органи
зовывать и осуществ
лять производственный 
контроль качества мо
лока, полуфабрикатов; 
умеет
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ществлять контроль па
раметров технологиче
ских процессов и кон
троль качества готовой 
продукции.

ществлять контроль па
раметров технологиче
ских процессов и кон
троль качества готовой 
продукции.

качества готовой про
дукции.

ществлять контроль па
раметров технологиче
ских процессов и кон
троль качества готовой 
продукции.

организовывать и осу
ществлять контроль па
раметров технологиче
ских процессов и кон
троль качества готовой 
продукции.

Владеть: нормативной 
и технической доку
ментацией, регламен
тами, ветеринарными 
нормами и правилами в 
производственном 
процессе

Не владеет нормативной 
и технической докумен
тацией, регламентами, 
ветеринарными нормами 
и правилами в производ
ственном процессе

Частично владеет норма
тивной и технической 
документацией, регла
ментами, ветеринарными 
нормами и правилами в 
производственном про
цессе

Владеет нормативной и 
технической докумен
тацией, регламентами, 
ветеринарными норма
ми и правилами в про
изводственном процес
се

Свободно владеет и ар
гументирует требования 
нормативной и техниче
ской документацией, 
регламентами, ветери
нарными нормами и 
правилами в производ
ственном процессе

ПК-5 Способность органи
зовывать входной кон
троль качества сырья и 
вспомогательных ма
териалов, производ
ственный контроль по
луфабрикатов, пара
метров технологиче
ских процессов и кон
троль качества готовой 
продукции

Способность организо
вывать входной кон
троль качества сырья и 
вспомогательных мате
риалов, производствен
ный контроль полуфаб
рикатов, параметров 
технологических про
цессов и контроль каче
ства готовой продукции

Частично владеет спо
собностью организовы
вать входной контроль 
качества сырья и вспо
могательных материа
лов, производственный 
контроль полуфабрика
тов, параметров техноло
гических процессов и 
контроль качества гото
вой продукции.

Владеет способностью 
организовывать вход
ной контроль качества 
сырья и вспомогатель
ных материалов, произ
водственный контроль 
полуфабрикатов, пара
метров технологиче
ских процессов и кон
троль качества готовой 
продукции.

Свободно владеет спо
собностью организовы
вать входной контроль 
качества сырья и вспо
могательных материа
лов, производственный 
контроль полуфабрика
тов, параметров техно
логических процессов и 
контроль качества гото
вой продукции.

Знать: способы орга
низации проведения 
входного контроля ка
чества молока, вспомо
гательных материалов 
и контроля готовой 
продукции; требова
ния, предъявляемые 
нормативными доку-

Знать: способы органи
зации проведения вход
ного контроля качества 
молока, вспомогатель
ных материалов и кон
троля готовой продук
ции; требования, предъ
являемые нормативными 
документами к составу,

Частично знает способы 
организации проведения 
входного контроля каче
ства молока, вспомога
тельных материалов и 
контроля готовой про
дукции; требования, 
предъявляемые норма
тивными документами к

Знает способы органи
зации проведения 
входного контроля ка
чества молока, вспомо
гательных материалов 
и контроля готовой 
продукции;
требования, предъявля
емые нормативными

Знает и аргументирует 
способы организации 
проведения входного 
контроля качества мо
лока, вспомогательных 
материалов и контроля 
готовой продукции; 
требования, предъявля
емые нормативными до-
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ментами к составу, ка
честву и безопасности 
молока и молочных 
продуктов; методы и 
приборы исследования 
состава и свойств мо
лока вспомогательных 
материалов и готовой 
продукции

качеству и безопасности 
молока и молочных про
дуктов; методы и прибо
ры исследования состава 
и свойств молока вспо
могательных материалов 
и готовой продукции

составу, качеству и без
опасности молока и мо
лочных продуктов; ме
тоды и приборы иссле
дования состава и 
свойств молока вспомо
гательных материалов и 
готовой продукции

документами к составу, 
качеству и безопасно
сти молока и молочных 
продуктов; методы и 
приборы исследования 
состава и свойств мо
лока вспомогательных 
материалов и готовой 
продукции

кументами к составу, 
качеству и безопасности 
молока и молочных 
продуктов; методы и 
приборы исследования 
состава и свойств моло
ка вспомогательных ма
териалов и готовой про
дукции

Уметь: организовы
вать и проводить вход
ной контроль качества 
молока и вспомога
тельных материалов; 
организовывать и осу
ществлять производ
ственный контроль ка
чества молока, полу
фабрикатов; организо
вывать и осуществлять 
контроль параметров 
технологических про
цессов и контроль ка
чества готовой продук
ции.

Уметь: организовывать 
и проводить входной 
контроль качества моло
ка и вспомогательных 
материалов; организовы
вать и осуществлять 
производственный кон
троль качества молока, 
полуфабрикатов; органи
зовывать и осуществлять 
контроль параметров 
технологических про
цессов и контроль каче
ства готовой продукции.

Частично умеет органи
зовывать и проводить 
входной контроль каче
ства молока и вспомога
тельных материалов; 
организовывать и осу
ществлять производ
ственный контроль каче
ства молока, полуфабри
катов; организовывать и 
осуществлять контроль 
параметров технологиче
ских процессов и кон
троль качества готовой 
продукции.

Умеет организовывать 
и проводить входной 
контроль качества мо
лока и вспомогатель
ных материалов; орга
низовывать и осу
ществлять производ
ственный контроль ка
чества молока, полу
фабрикатов; организо
вывать и осуществлять 
контроль параметров 
технологических про
цессов и контроль ка
чества готовой продук
ции.

Умеет самостоятельно 
организовывать и про
водить входной кон
троль качества молока и 
вспомогательных мате
риалов; организовывать 
и осуществлять произ
водственный контроль 
качества молока, полу
фабрикатов; организо
вывать и осуществлять 
контроль параметров 
технологических про
цессов и контроль каче
ства готовой продукции.

Владеть: основами 
организации проведе
ния исследований мо
лока, вспомогательных 
материалов и готовых 
молочных продуктов; 
методиками и прибо
рами исследований ка
чества молока, вспомо-

Не владеет основами ор
ганизации проведения 
исследований молока, 
вспомогательных мате
риалов и готовых молоч
ных продуктов; методи
ками и приборами ис
следований качества мо
лока, вспомогательных

Частично владеет осно
вами организации про
ведения исследований 
молока, вспомогатель
ных материалов и гото
вых молочных продук
тов; методиками и при
борами исследований 
качества молока, вспо-

Владеет основами ор
ганизации проведения 
исследований молока, 
вспомогательных мате
риалов и готовых мо
лочных продуктов; ме
тодиками и приборами 
исследований качества 
молока, вспомогатель-

Свободно владеет осно
вами организации про
ведения исследований 
молока, вспомогатель
ных материалов и гото
вых молочных продук
тов; методиками и при
борами исследований 
качества молока, вспо-
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гательных материалов, 
готовой продукции; 
способностью прове
дения производствен
ного контроля пара
метров технологиче
ских процессов и кон
троля качества готовой 
продукции.____________

материалов, готовой 
продукции; способно
стью проведения произ
водственного контроля 
параметров технологиче
ских процессов и кон
троля качества готовой 
продукции

могательных материа
лов, готовой продукции; 
способностью проведе
ния производственного 
контроля параметров 
технологических про
цессов и контроля каче
ства готовой продукции

ных материалов, гото
вой продукции; спо
собностью проведения 
производственного 
контроля параметров 
технологических про
цессов и контроля ка
чества готовой продук
ции

могательных материа
лов, готовой продукции; 
способностью проведе
ния производственного 
контроля параметров 
технологических про
цессов и контроля каче
ства готовой продукции
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3. Типовые контрольные задания или иные материалы , необходимые для оценки зна
ний, умений, навы ков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы  формиро
вания компетенций в процессе освоения образовательной программы

Перечень тестовых заданий

1. И н д и к а т о р  ф е н о л ф т а л е и н  н е  и м е е т  о к р а с к и  в  р а с т в о р е :

А .  N a 2 C O 3  Б .  H C l  В .  B a ( O H )2  Г .  N a 2 S O 4

2 .  В  к а к о м  р а с т в о р е  и н д и к а т о р  м е т и л о р а н ж  и м е е т  к р а с н ы й  ц в е т ?

А .  N a 2C O 3 Б .  H C l  В .  B a ( O H )2  Г .  N a 2 S O 4

3 .  В  к а к о м  р а с т в о р е  ф е н о л ф т а л е и н  и м е е т  м а л и н о в ы й  ц в е т ?

А .  N a 2 S O 4 Б .  H 2 S O 4 В .  N a O H  Г .  N a C l

4 .  В  р а с т в о р е  г и д р о к с и д а  н а т р и я  и н д и к а т о р  ф е н о л ф т а л е и н  и м е е т  ц в е т :

А .  Б е с ц в е т н ы й  Б .  К р а с н ы й  В .  М а л и н о в ы й  Г .  О р а н ж е в ы й

5 . В  р а с т в о р е  г и д р о к с и д а  н а т р и я  и н д и к а т о р  м е т и л о р а н ж  и м е е т  ц в е т :

А .  Б е с ц в е т н ы й  Б .  К р а с н ы й  В .  М а л и н о в ы й  Г .  О р а н ж е в ы й

6 .  В  р а с т в о р е  с о л я н о й  к и с л о т ы  и н д и к а т о р  м е т и л о р а н ж  и м е е т  ц в е т :

А .  Б е с ц в е т н ы й  Б .  К р а с н ы й  В .  М а л и н о в ы й  Г .  О р а н ж е в ы й

7 .  И н д и к а т о р  ф е н о л ф т а л е и н  н е  и м е е т  о к р а с к и  в  р а с т в о р е :

А .  N a 2 C O 3  Б .  H C l  В .  B a ( O H )2  Г .  N a 2 S O 4

8 . В  к а к о м  р а с т в о р е  и н д и к а т о р  м е т и л о р а н ж  и м е е т  к р а с н ы й  ц в е т ?

А .  N a 2C O 3 Б .  H C l  В .  B a ( O H )2  Г .  N a 2 S O 4

9 .  В  к а к о м  р а с т в о р е  ф е н о л ф т а л е и н  и м е е т  м а л и н о в ы й  ц в е т ?

А .  N a 2 S O 4 Б .  H 2 S O 4 В .  N a O H  Г .  N a C l

1 0 . В  р а с т в о р е  г и д р о к с и д а  н а т р и я  и н д и к а т о р  ф е н о л ф т а л е и н  и м е е т  ц в е т :

А .  Б е с ц в е т н ы й  Б .  К р а с н ы й  В .  М а л и н о в ы й  Г .  О р а н ж е в ы й

1 1 . В  р а с т в о р е  г и д р о к с и д а  н а т р и я  и н д и к а т о р  м е т и л о р а н ж  и м е е т  ц в е т :

А .  Б е с ц в е т н ы й  Б .  К р а с н ы й  В .  М а л и н о в ы й  Г .  О р а н ж е в ы й

1 2 . В  р а с т в о р е  с о л я н о й  к и с л о т ы  и н д и к а т о р  м е т и л о р а н ж  и м е е т  ц в е т :

А .  Б е с ц в е т н ы й  Б .  К р а с н ы й  В .  М а л и н о в ы й  Г .  О р а н ж е в ы й

1 3 . Н а п и ш и т е  ф о р м у л у  с у л ь ф а т а  н а т р и я .  К  к а к о м у  к л а с с у  в е щ е с т в о  о т н о с и т с я :

А .  о к с и д о в  Б .  о с н о в а н и й  В .  с о л е й  Г .  к и с л о т
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1 4 . Н а з о в и т е  ф о р м у л у  в е щ е с т в а :  C H 3C O O H .  К  к а к о м у  к л а с с у  о н о  о т н о с и т с я :

А .  о к с и д о в  Б .  о с н о в а н и й  В .  с о л е й  Г .  к и с л о т

Н а з о в и т е  ф о р м у л у  в е щ е с т в а :  C H 3C O O N a  . К  к а к о м у  к л а с с у  о н о  о т н о с и т с я :

А .  о к с и д о в  Б .  о с н о в а н и й  В .  с о л е й  Г .  к и с л о т

1 5 . Н а п и ш и т е  ф о р м у л ы  к и с л о т :  у г о л ь н о й  и  о р т о ф о с ф о р н о й  ( ф о с ф о р н о й ) .

1 6 . Укажите единственный правильны й ответ. Ф у н к ц и о н а л ь н а я  г р у п п а  к а р б о н о в ы х  к и с -

лот имеет вид:
1 . 2 . 3 . 4 . 5 .

- ч /О
- c ^n h 2

-  О Н

- С^ ° Н

О

- С -
17. Укажите единственный правильны й ответ. Функциональная группа альдегидов имеет 

вид:
1 . 2 . 3 . 4 . 5 .

- ч / О

- С<NH
-  О Н

- С^ °Н
О

- С -
1 8 . Укажите единственный правильны й ответ. Ф у н к ц и о н а л ь н а я  г р у п п а  к е т о н о в  и м е е т  

в и д :

1 . 2 . 3 . 4 . 5 .

- ч , 0

" С<NH
-  О Н

- С^ °Н
О

- С -
1 9 . Дополните (внесите номер и слово в определение). Т р и г л и ц е р и д ы  в ы с ш и х  ж и р н ы х  к и с 

л о т  о т н о с я т с я  к  к л а с с у

1(углеводов), 2(липидов), 3(белков)

2 0 .  Дополните. Л а к т о з а  -  д и с а х а р и д ,  с о с т о и т  и з  м о н о с а х а р и д о в :

1. г л ю к о з а  2 .  ф р у к т о з а  3 .  г а л а к т о з а  4 .  р и б о з а

2 1 .  Укажите единственный правильны й ответ. Во с с т а н а в л и в а ю щ и м и  с в о й с т в а м и  н е  о б 

л а д а е т  д и с а х а р и д

1. м а л ь т о з а  2 .  л а к т о з а  3 .  ц е л л ю л о з а  4 .  с а х а р о з а

22. Дополните. Б е л к и  с о с т о я т  и з

: 1(спиртов), 2(аминокислот), 3(карбоновых кислот), 4(аминов)

2 3 .  Дополните . Н е з а м е н и м о й ,  к р и т и ч е с к о й  я в л я е т с я  а м и н о к и с л о т а

1) глицин, 2) лейцин, 3) триптофан, 4) треонин
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2 4 .  Дополните. К р и т и ч е с к и м и  я в л я ю т с я  а м и н о к и с л о т ы

1) глицин, триптофан, треонин 2) лейцин, триптофан, валин
3) лизин, лейцин, метионин 4) метионин, лизин, триптофан

2 5 .  Укажите единственный правильны й ответ. Н а и б о л е е  к и с л о й  р е а к ц и и  с р е д ы  с о о т -  

в е с т в у е т  з н а ч е н и е  рН
а )  7 ,  б )  5 ,  в )  1 0 ,  г )  1

2 6 .  Укажите единственный правильны й ответ. Н а и б о л е е  щ е л о ч н о й  р е а к ц и и  с р е д ы  с о о т -  

в е с т в у е т  з н а ч е н и е  р Н

а )  7 ,  б )  5 ,  в )  1 0 ,  г )  1

2 7 .  Подчеркните единственный правильны й ответ. П р и  р а з б а в л е н и и  б у ф е р н о й  с и с т е м ы  

в о д о й

1. р Н  н е  и з м е н я е т с я ,  б у ф е р н а я  е м к о с т ь  у м е н ь ш а е т с я

2 .  р Н  у м е н ь ш а е т с я ,  б у ф е р н а я  е м к о с т ь  у в е л и ч и в а е т с я

3 . р Н  и  б у ф е р н а я  е м к о с т ь  н е  м е н я ю т с я

2 8 .  Подчеркните единственный правильны й ответ. П о в е р х н о с т н о е  н а т я ж е н и е  в о з н и к а е т  

з а  с ч е т

1. с и л  с ц е п л е н и я  м е ж д у  м о л е к у л а м и  н а  г р а н и ц е  р а з д е л а  ф а з

2 .  н е к о м п е н с и р о в а н н ы х  с и л  п о в е р х н о с т н о г о  с л о я

3 . р а з н о с т и  п л о т н о с т е й  д в у х  г р а н и ч а щ и х  ф а з

2 9 .  Выберите один наиболее полный ответ. Ч е м  о б у с л о в л е н а  с у б с т р а т н а я  с п е ц и ф и ч н о с т ь  

ф е р м е н т о в ?

1. н а б о р о м  о п р е д е л е н н ы х  ф у н к ц и о н а л ь н ы х  г р у п п  в  а к т и в н о м  ц е н т р е

2 .  х и м и ч е с к и м  с о о т в е т с т в и е м  а к т и в н о г о  ц е н т р а  с у б с т р а т у

3 .  н а л и ч и е м  к о ф е р м е н т а

4 .  п р о с т р а н с т в е н н ы м  с о о т в е т с т в и е м  а к т и в н о г о  ц е н т р а  с у б с т р а т у

3 0 .  Установите соответствие М е ж д у  н а з в а н и я м и  в и т а м и н о в

1. в и т а м и н  D А . а н т и с т е р и л ь н ы й

2 . в и т а м и н  Е В . а н т и н е в р и т н ы й

3 . в и т а м и н  В 1 С . а н т и р а х и т и ч е с к и й

4 . в и т а м и н  В 5 D . а н т и п е л л а г р и ч е с к и й

Критерии оценивания:
В задании 10 вопросов. Оценивание результата опроса -  «1 балл з а  2 верных от

вета» в ы с т а в л я е т с я  п р и  у с л о в и и ,  е с л и  с т у д е н т  п о к а з ы в а е т  х о р о ш и е  з н а н и я  м а т е р и а л а  п о  р а 

н е е  и з у ч а е м ы м  д и с ц и п л и н а м  и  в л а д е е т  о с н о в н ы м и  т е р м и н а м и .

У стный опрос на лабораторных занятиях

П ереч ен ь  кон т рольн ы х  воп росов к  м од ул ю  №  1
1. С р е д н и й  х и м и ч е с к и й  с о с т а в  к о р о в ь е г о  м о л о к а .
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2 .  О с о б е н н о с т и  с о с т а в а  м о л о з и в а ,  с т а р о д о й н о г о  м о л о к а  и  м о л о к а  к о р о в  б о л ь н ы х  м а с т и 

т о м  в  с р а в н е н и и  с  н о р м а л ь н ы м  м о л о к о м .

3 .  С в о б о д н а я  и  с в я з а н н а я  в о д а  м о л о к а .  В и д ы  и  х а р а к т е р и с т и к а  с в я з а н н о й  в о д ы ,  п р е д л о 

ж е н н а я  а к а д е м и к о м  П .  А .  Р е б и н д е р о м .

4 .  Х а р а к т е р и с т и к а  б е л к о в  м о л о к а .  М е т о д ы  о п р е д е л е н и я  м а с с о в о й  д о л и  б е л к о в  м о л о к а .

5 . Г е т е р о г е н н о с т ь  с о с т а в а  к а з е и н а .  С р а в н и т е л ь н а я  х а р а к т е р и с т и к а  a s i - ,  a  s 2- , в -  и  к -  

ф р а к ц и й  к а з е и н а .  С о о т н о ш е н и е  о т д е л ь н ы х  ф р а к ц и й  в  к а з е и н о г е н е  ( к а з е и н - к а л ь ц и й -  

ф о с ф а т н о м к о м п л е к с е  -  К К Ф К ) .

6 .  О с н о в н ы е  ф и з и к о - х и м и ч е с к и е  с в о й с т в а  к а з е и н а  ( К К Ф К ) .  П р и ч и н ы  р а з л и ч н о й  ч у в 

с т в и т е л ь н о с т и  ф р а к ц и й  к а з е и н а  к  и о н а м  к а л ь ц и я .

7 .  О с н о в н ы е  с ы в о р о т о ч н ы е  б е л к и  м о л о к а .  О с н о в н ы е  ф и з и к о - х и м и ч е с к и е  с в о й с т в а  с ы в о 

р о т о ч н ы х  б е л к о в .

8 . М о л о ч н ы й  ж и р .  М е т о д ы  о п р е д е л е н и я  м а с с о в о й  д о л и  ж и р а  в  м о л о к е .

9 .  Ж и р н о к и с л о т н ы й  и  г л и ц е р и д н ы й  с о с т а в  м о л о ч н о г о  ж и р а ;  ф о с ф о л и п и д ы  и  с т е р и н ы .  

С т р о е н и е  ж и р о в ы х  ш а р и к о в .

1 0 . Й о д н о е  ч и с л о  м о л о ч н о г о  ж и р а .  Ф а к т о р ы ,  в л и я ю щ и е  н а  й о д н о е  ч и с л о  м о л о ч н о г о  ж и р а  

и  т е х н о л о г и ч е с к и е  с в о й с т в а  м о л о к а .

1 1 . Ч и с л а  Р е й х е р т а - М е й с с л я  и  П о л е н с к е .  И с п о л ь з о в а н и е  э т и х  п о к а з а т е л е й  д л я  о п р е д е л е 

н и я  ф а л ь с и ф и к а ц и и  м о л о ч н о г о  ж и р а  д р у г и м и  ж и р а м и  ж и в о т н о г о  и  р а с т и т е л ь н о г о  

п р о и с х о ж д е н и я .

1 2 . П о к а з а т е л ь  п р е л о м л е н и я  ( р е ф р а к ц и и )  м о л о ч н о г о  ж и р а .  В з а и м о с в я з ь  ч и с л а  р е ф р а к ц и и  

и  й о д н о г о  ч и с л а  м о л о ч н о г о  ж и р а .

1 3 . У г л е в о д н ы й  с о с т а в  м о л о к а .  С т р о е н и е  л а к т о з ы  и  е е  р о л ь  в  п р о и з в о д с т в е  м о л о ч н ы х  

п р о д у к т о в .  М е т о д ы  о п р е д е л е н и я  м а с с о в о й  д о л и  л а к т о з ы  в  м о л о к е .  С р а в н и т е л ь н а я  х а 

р а к т е р и с т и к а  э т и х  м е т о д о в .

1 4 . О б щ а я  х а р а к т е р и с т и к а  м и н е р а л ь н о г о  с о с т а в а  м о л о к а .  Р о л ь  м а к р о э л е м е н т о в  и  м и к р о 

э л е м е н т о в  в  п р о ц е с с а х  п р о и з в о д с т в а  м о л о ч н ы х  п р о д у к т о в .

1 5 . Р о л ь  с о л е й  к а л ь ц и я  в  т е х н о л о г и и  м о л о ч н ы х  п р о д у к т о в .  С у т ь  и  м е т о д и к а  к о м п л е к с о -  

н о м е т р и ч е с к о г о  м е т о д а  о п р е д е л е н и я  м а с с о в о й  д о л и  к а л ь ц и я  в  м о л о к е .

1 6 . В и т а м и н ы  м о л о к а  ( ж и р о р а с т в о р и м ы е  и  в о д о р а с т в о р и м ы е ) .  Ф а к т о р ы ,  в л и я ю щ и е  н а  и х  

с о д е р ж а н и е .

1 7 . О б щ а я  х а р а к т е р и с т и к а  ф е р м е н т о в  м о л о к а .  И с п о л ь з о в а н и е  с в о й с т в  ф е р м е н т о в  в  о ц е н 

к е  к а ч е с т в а  м о л о к а .

1 8 . К р и т е р и и  о ц е н к и  б а к т е р и а л ь н о й  о б с е м е н е н н о с т и  м о л о к а  п р и  о п р е д е л е н и и  а к т и в н о с т и  

р е д у к т а з ы  ( р е д у к т а з н а я  и  р е з а з у р и н о в а я  п р о б ы ) .

1 9 . Ф е р м е н т ы ,  о б е с п е ч и в а ю щ и е  б а к т е р и ц и д н ы е  с в о й с т в а  с в е ж е в ы д о е н н о г о  м о л о к а .  Ф а к 

т о р ы ,  о п р е д е л я ю щ и е  п р о д о л ж и т е л ь н о с т ь  б а к т е р и ц и д н о й  ф а з ы .

2 0 .  П о с т о р о н н и е  ( н е и с т и н н ы е )  в е щ е с т в а  в  м о л о к е  и  и с т о ч н и к и  и х  п о я в л е н и я  в  м о л о к е .  

М е т о д ы  о п р е д е л е н и я  н а л и ч и я  в  м о л о к е  н е й т р а л и з у ю щ и х  и  к о н с е р в и р у ю щ и х  в е щ е с т в .

П ереч ен ь воп росов к  м од ул ю  №  2
1. В л и я н и е  п е р и о д а  л а к т а ц и и  н а  х и м и ч е с к и й  с о с т а в  и  ф и з и к о - х и м и ч е с к и е  с в о й с т в а  м о 

л о к а .

2 .  Х а р а к т е р и с т и к а  с о м а т и ч е с к и х  к л е т о к  м о л о к а .  М е т о д ы  о п р е д е л е н и я  к о л и ч е с т в а  с о м а 

т и ч е с к и х  к л е т о к  в  м о л о к е .

3 .  Х и м и ч е с к и й  с о с т а в  и  ф и з и к о - х и м и ч е с к и е  с в о й с т в а  м о л о к а  з д о р о в ы х  ж и в о т н ы х  и  п р и
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заболевании маститом.
4. Почему молочные заводы не принимают молозиво, стародойное молоко и молоко жи

вотных больных маститом?
5. Состав молока различных сельскохозяйственных животных в сравнении с молоком 

коровы.
6. Состав женского молока в сравнении с молоком коровы и кобылы.
7. Факторы, определяющие плотность и температуру замерзания молока. Влияние раз

бавления молока водой на эти показатели.
8. Тепловые свойства (теплоемкость, теплопроводность) и электропроводность молока.

Факторы, влияющие на тепловые и электрические свойства молока.
9. Окислительно-восстановительный потенциал молока. Вещества, формирующие окис

лительно-восстановительный потенциал свежего молока.
10. Классификация ферментов молока. Положительное и отрицательное влияние фермен

тов на технологические показатели молока (примеры).
11. Витамины, используемые в производстве диетических и лечебных молочных продук

тов, с характеристикой биологического воздействия данных витаминов на человека.
12. Вязкость и поверхностное натяжение молока. Факторы, влияющие на эти показатели. 

Технологическое значение вязкости и поверхностного натяжения молока.
13. Антибактериальные свойства молока. Характеристика иммуноглобулинов, лейкоци

тов, лизоцима, лактопероксидазы. Факторы, влияющие на бактерицидные свойства 
молока.

14. Характеристика компонентов молока находящихся в состоянии эмульсии, коллоид
ной дисперсии и в виде истинного раствора.

15. Титруемая кислотность молока. Факторы, влияющие на титруемую кислотность мо
лока.

16. Методы определения титруемой кислотности молока.
17. Активная кислотность молока (рН). Обосновать различия в оценке молока по титруе

мой и активной кислотности.
18. Буферные свойства свежего молока. Буферная емкость по кислоте и щелочи.
19. Роль осмотического давления в молоке, компоненты, определяющие этот показатель.
20. Термоустойчвость молока и факторы на неё влияющие. Методы определения термо

устойчивости молока.
21. Биохимические и физико-химические изменения при хранении молока в условиях 

низких температур.
22. Причины развития липолиза и протеолиза в охлажденном молоке.
23. Изменения составных компонентов молока при механической обработке.
24. Изменения технологических свойств молока после гомогенизации.
25. Изменения сывороточных белков в процессе тепловой обработки молока.
26. Влияние тепловой обработки молока на солевой состав.
27. Влияние длительной тепловой обработки молока на состояние лактозы. Механизм об

разования меланоидинов.
28. Влияние тепловой обработки молока на молочный жир и состояние оболочек жиро

вых шариков.
29. Какие изменения происходят с витаминами и ферментами при тепловой обработке 

молока?
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30. Использование ферментов для определения различных режимов пастеризации молока.
31. Естественные и искусственные антиокислители жира.
32. Методы определения термоустойчивости молока и способы повышения его термо-

устойсивости.
33. Изменения составных частей молока в процессе стерилизации, сгущения и сушки.

Критерии оценивания устного опроса:
Развернутый ответ студента должен представлять собой связное, логически последо

вательное сообщение на заданную тему, показывать его умение применять определения, 
правила в конкретных случаях и включать с себя:

1) полноту и правильность ответа;
2) степень осознанности, понимания изученного;
3) языковое оформление ответа.

Оценка «5» -  студент полно излагает материал, дает правильное определение основ
ных понятий; понимаете материал, может обосновать свои суждения, применить знания на 
практике, привести необходимые примеры не только из учебника, но и самостоятельно со
ставленные; излагает материал последовательно и правильно с точки зрения норм литера
турного языка.

Оценка «4» -  студент дает ответ, удовлетворяющий тем же требованиям, что и для 
отметки «5», но допускает 1-2 ошибки, которые сам же исправляет, и 1-2 недочета в после
довательности и языковом оформлении излагаемого.

Оценка «3» -  студент обнаруживает знание и понимание основных положений данной 
темы, но: излагает материал неполно и допускает неточности в определении понятий или 
формулировке правил; не умеет достаточно глубоко и доказательно обосновать свои сужде
ния и привести свои примеры; излагает материал непоследовательно и допускает ошибки в 
языковом оформлении излагаемого.

Оценка «2» -  студент обнаруживает незнание большей части соответствующего во
проса, допускает ошибки в формулировке определений и правил, искажающие их смысл, 
беспорядочно и неуверенно излагает материал. Оценка «2» отмечает такие недостатки в под
готовке, которые являются серьезным препятствием к успешному овладению последующим 
материалом.
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Промежуточный контроль знаний (тестирование)
Первый этап (пороговой уровень)
ЗНАТЬ ( п о м н и т ь  и  п о н и м а т ь ) :  с т у д е н т  п о м н и т ,  п о н и м а е т  и  м о ж е т  п р о д е м о н с т р и р о в а т ь  

ш и р о к и й  с п е к т р  ф а к т и ч е с к и х ,  к о н ц е п т у а л ь н ы х ,  п р о ц е д у р н ы х  з н а н и й .

Примеры тестовых заданий
М одуль 1 Химический состав коровьего молока

Вопрос Варианты  ответов
Дополните ответ. С и н т е з и р у ю т с я  в  м о л о ч 

н о й  ж е л е з е  и  в с т р е ч а ю т с я  т о л ь к о  в  м о л о к е

а )  к а з е и н ,  и м м у н о г л о б у л и н ,  м о л о ч н ы й  ж и р

б )  м о л о ч н ы й  ж и р ,  м и н е р а л ь н ы е  с о л и ,  к а з е и н

в )  к а з е и н ,  л а к т о з а ,  м о л о ч н ы й  ж и р

г )  л а к т о з а ,  м и н е р а л ь н ы е  с о л и ,  м о л о ч н ы й  ж и р

Дополните ответ. О к о л о  8 0 %  в с е й  с в я з а н н о й  

в о д ы  м о л о к а  у д е р ж и в а ю т

а )  м и н е р а л ь н ы е  с о л и  б )  л а к т о з а  

в )  м о л о ч н ы й  ж и р  г )  б е л к и

Однозначный выбор. В  о б р а з о в а н и и  л а к т о 

з ы  п р и н и м а ю т  у ч а с т и е  м о н о с а х а р и д ы :

а )  а  -  г л ю к о з а  и  ф р у к т о з а

б )  в  -  г л ю к о з а  и  г л ю к о з а

в )  а  -  г л ю к о з а  и  г л ю к о з а

г )  в  -  г а л а к т о з а  и  г л ю к о з а

Однозначный выбор. И з  ф о с ф а т о в  к а л ь ц и я  

в  м о л о к е  п р е о б л а д а е т  с о л ь :
а )  С а з ( Р 0 4 ) 2

б )  C a ( H 2 P 0 4 )

в )  C a H P 0 4

Однозначный выбор. М о л о ч н а я  ж е л е з а  

п р а к т и ч е с к и  н е  в ы р а б а т ы в а е т  ф е р м е н т

а )  ф о с ф а т а з ы  б )  в - г а л а к т о з и д а з у  ( л а к т а з у )  

в )  п е р о к с и д а з у  г )  л и з о ц и м

М одуль 2 О р г а н о л еп т и ч е ск и е , ф и зи к о -х и м и ч ес к и е  
и т е х н о л о г и ч е с к и е  с в о й ст в а  м о л о к а

Дополните ответ. М о л о ч н ы й  ж и р  о т в е р д е в а е т  

п р и  т е м п е р а т у р е  ° С .

а )  1 8 . . . 2 3  ° С  б )  2 6 . . . 3 0 ° С  

в )  3 2 . . . 3 8 ° С  г )  4 4 . 5 5 °  С

Дополните ответ.. Н а и б о л ь ш и й  п р и р о с т  

п л о т н о с т и  м о л о к у  д а ю т

а )  м о л о ч н ы й  ж и р  б )  б е л о к  

в )  м и н е р а л ь н ы е  с о л и  г )  л а к т о з а

Однозначный выбор. П р и ч и н о й  п р о г о р к а -  

н и я  м о л о ч н ы х  п р о д у к т о в  п р и  н а р у ш е н и и  р е 

ж и м о в  п а с т е р и з а ц и и  м о л о к а  и  с л и в о к  я в л я е т 

с я  ф е р м е н т

а )  л и п а з а  б )  ф о с ф а т а з а  

в ) к с а н т и н о к с и д а з а  г )  п е р о к с и д а з а

Однозначный выбор. И н т е н с и в н о  ж е л т ы й  

ц в е т ,  с л а д к о в а т о - с о л о н о в а т ы й  в к у с ,  с п е ц и ф и 

ч е с к и й  з а п а х ,  г у с т у ю ,  в я з к у ю  к о н с и с т е н ц и ю  и  

с о д е р ж а н и е  б е л к о в  д о  1 5 %  и м е е т  м о л о к о

а )  в  п е р в ы е  д н и  п о с л е  о т е л а

б )  в  к о н ц е  л а к т а ц и и  п е р е д  з а п у с к о м

в )  п р и  з а б о л е в а н и и  к о р о в ы  м а с т и т о м

г )  п р и  з а б о л е в а н и и  я щ у р о м

Вт орой эт ап (продвинут ый уровень)
УМЕТЬ ( п р и м е н я т ь ,  а н а л и з и р о в а т ь ,  о ц е н и в а т ь ,  с и н т е з и р о в а т ь ) : у м е т ь  и с п о л ь з о в а т ь  

и з у ч е н н ы й  м а т е р и а л  в  к о н к р е т н ы х  у с л о в и я х  и  в  н о в ы х  с и т у а ц и я х ;  о с у щ е с т в л я т ь  д е к о м п о з и 

ц и ю  о б ъ е к т а  н а  о т д е л ь н ы е  э л е м е н т ы  и  о п и с ы в а т ь  т о ,  к а к  о н и  с о о т н о с я т с я  с  ц е л ы м ,  в ы я в л я т ь  

с т р у к т у р у  о б ъ е к т а  и з у ч е н и я ;  о ц е н и в а т ь  з н а ч е н и е  т о г о  и л и  и н о г о  м а т е р и а л а  -  н а у ч н о 

т е х н и ч е с к о й  и н ф о р м а ц и и ,  и с с л е д о в а т е л ь с к и х  д а н н ы х  и  т .  д . ;  к о м б и н и р о в а т ь  э л е м е н т ы  т а к ,  

ч т о б ы  п о л у ч и т ь  ц е л о е ,  о б л а д а ю щ е е  н о в и з н о й

Примеры тестовых задания
М одуль 1 Химический состав коровьего молока

Вопрос Варианты  ответов
Однозначный выбор. И н т е н с и в н о  ж е л т ы й  

ц в е т ,  с л а д к о в а т о - с о л о н о в а т ы й  в к у с ,  с п е ц и ф и 

ч е с к и й  з а п а х ,  г у с т у ю ,  в я з к у ю  к о н с и с т е н ц и ю  и  

с о д е р ж а н и е  б е л к о в  д о  1 5 %  и м е е т  м о л о к о

а )  в  п е р в ы е  д н и  п о с л е  о т е л а

б )  в  к о н ц е  л а к т а ц и и  п е р е д  з а п у с к о м

в )  п р и  з а б о л е в а н и и  к о р о в ы  м а с т и т о м
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г )  п р и  з а б о л е в а н и и  я щ у р о м

Дополните ответ. И з  б е л к о в  м о л о к а  ф о с -  

ф о п р о т е и н о м  я в л я е т с я

а )  а л ь б у м и н  с ы в о р о т к и  к р о в и

б )  в - л а к т о г л о б у л и н

в )  а - л а к т а л ь б у м и н

г )  и м м у н о г л о б у л и н

д )  к а з е и н

Однозначный выбор. В  м и ц е л л е  к а з е и н а  

п р е о б л а д а ю т  ф р а к ц и и :
а )  a s i  и  a s 2 б )  a s i  и  р  

в )  a s 2 и  Р  г )  Р  и  х

Дополните ответ.. О т л и ч и т е л ь н ы м  п р и з н а 

к о м  т р и г л и ц е р и д о в  м о л о ч н о г о  ж и р а  я в л я е т с я  

н а л и ч и е  в  н и х  к и с л о т :

а )  к а п р и н о в а я ,  м и р и с т и н о в а я ,  а р а х и д о н о в а я

б )  м а с л я н а я ,  к а п р о н о в а я ,  к а п р и л о в а я

в )  л а у р и н о в а я ,  п а л ь м и т и н о в а я ,  с т е а р и н о в а я

г )  о л е и н о в а я ,  л и н о л е в а я ,  л и н о л е н о в а я

Множественный выбор. Э м у л ь г а т о р а м и ,  

с т а б и л и з и р у ю щ и м и  э м у л ь с и ю  ж и р а ,  в  м о л о к е  

я в л я ю т с я

а )  л а к т о з а  б )  м и н е р а л ь н ы е  с о л и  

в )  ф о с ф о л и п и д ы  г )  б е л к и

М одуль 2 О р г а н о л еп т и ч е ск и е , ф и зи к о -х и м и ч ес к и е  
и т е х н о л о г и ч ес к и е  с в о й ст в а  м о л о к а

Дополните ответ . И з  с ы в о р о т о ч н ы х  б е л к о в  

п о с л е  п а с т е р и з а ц и и  м о л о к а  к  р е н а т у р а ц и и  

с п о с о б е н  б е л о к

а )  а - л а к т а л ь б у м и н

б )  в - л а к т о г л о б у л и н

в )  а л ь б у м и н  с ы в о р о т к и  к р о в и

г )  и м м у н о г л о б у л и н

Дополните ответ. У с т о й ч и в ы м и  к  т е п л о в о м у  

в о з д е й с т в и ю  я в л я ю т с я  к о м п о н е н т ы  м о л о к а

а )  м о л о ч н ы й  ж и р

б )  с ы в о р о т о ч н ы е  б е л к и

в )  л а к т о з а

г )  с о л и  к а л ь ц и я

д )  к а з е и н

Дополните ответ. К р е м о в ы й  ц в е т ,  х а р а к т е р 

н ы й  в к у с  и  з а п а х  т о п л е н о г о  м о л о к а  ( п р и  д л и 

т е л ь н о й  в ы с о к о т е м п е р а т у р н о й  в ы д е р ж к е )  о б 

р а з у е т с я  п р и  р е а к ц и и  м е ж д у  к о м п о н е н т а м и  

м о л о к а :

а )  ж и р  б )  л а к т о з а  

в )  б е л к и  г )  с о л и  

д )  в и т а м и н ы

Дополните ответ.. Н а  в я з к о с т ь  и  с в о й с т в а  т е 

к у ч е с т и  м о л о к а  н а и б о л ь ш е е  в л и я н и е  о к а з ы в а 

е т  и з  п е р е ч и с л е н н ы х  к о м п о н е н т о в

а )  м о л о ч н ы й  ж и р  б )  с ы в о р о т о ч н ы е  б е л к и  

в )  м и н е р а л ь н ы е  с о л и  г )  л а к т о з а

Трет ий эт ап (высокий уровень)
ВЛАДЕТЬ н а и б о л е е  о б щ и м и ,  у н и в е р с а л ь н ы м и  м е т о д а м и  д е й с т в и й ,  п о з н а в а т е л ь н ы 

м и ,  т в о р ч е с к и м и ,  с о ц и а л ь н о - л и ч н о с т н ы м и  н а в ы к а м и .

М одуль 1 Химический состав коровьего молока

Однозначный выбор. Х и м и ч е с к и  с в я з а н н у ю  

ф о р м у  в о д ы  ( в  ф о р м е  к р и с т а л л о г и д р а т а )  в  м о 

л о к е  с о д е р ж и т

а )  м о л о ч н ы й  ж и р  б )  л а к т о з а

в )  к а з е и н  г )  с ы в о р о т о ч н ы е  б е л к и

Установите соответствие м е ж д у  ф р а к ц и я м и  

к а з е и н а  и  ч и с л о м  ф о с ф а т о в  в  м о л е к у л е

Ф р а к ц и и  к а з е и н а  С о д е р ж а н и е  ф о с ф а т а

1. a S1 А .  о д и н

2 .  a S2 Б .  п я т ь

3 . Р  В .  в о с е м ь

4 .  х  Г .  о д и н н а д ц а т ь

Однозначный выбор. Г е н е т и ч е с к и е  в а р и а н т ы а )  м о н о а м и н о д и к а р б о н о в ы е
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казеина (a S1-, a S2- и P-фракции) являются гид
рофобными белками, так как в их молекулах 
преобладают аминокислоты:

б) диаминомонокарбоновые
в) моноаминомонокарбоновые
г) ароматические

Однозначный выбор. Субстратная специ
фичность ферментов обусловлена

а) пространственным соответствием активного 
центра субстрату

б) набором определенных функциональных 
групп в активном центре

в) химическим соответствием активного цен
тра субстрату

г) наличием кофермента

Множественный выбор. Образование суб
мицелл из субъединиц основных фракций ка
зеина обусловлено:

а) кальциевыми мостиками
б) пептидными связями
в) водородными связями

д) гидрофобными взаимодействиями
М одуль 2 О р г а н о л еп т и ч е ск и е , ф и зи к о -х и м и ч ес к и е  

и т е х н о л о г и ч е с к и е  с в о й ст в а  м о л о к а
Установите соответствие между температу
рой плавления и видом жира (укажите цифры  
по порядку и соответствующие буквы к ним ):

1. молочный А. 45...55°С
2. говяжий Б. 2 7 .3 4  °С
3. свинойр В. 42...52°С
4. бараний Г. 36...42°С

М ножественный выбор. Более низкое по
верхностное натяжение молока, по сравнению 
с водой, связано с наличием в молоке (ПАВ) 
поверхностно-активных веществ (перечислите 
необходимые варианты)

а) белки плазмы молока
б) белки оболочек жировых шариков
в) фосфолипиды (лецитин)
г) минеральные соли

М ножественный выбор. Способность молока 
свертываться под действием сычужного фер
мента влияют

а) содержание и фракционный состав казеина
б) содержание и степень дисперсности жира
в) соотношения ионизированного и коллоид

ного фосфата кальция
г) содержание и состояние сывороточных 

белков
Однозначный выбор. При длительном нагре
вании молока свыше 100°С лактоза вступает в 
ряд химических превращений, кроме реакции

а) изомеризация в лактулозу
б) образование меланоидинов (р-ция Майера)
в) разложение на низкомолекулярные кисло
ты и углекислого газа
г) гидролиз до исходных моносахаридов (га
лактозы и глюкозы)

Однозначный выбор. При гомогенизации 
кроме увеличения степени дисперсности жира 
изменяются белки и соли молока. Укажите 
изменение размера мицелл казеина и количе
ства ионизированного кальция:

а) размер мицелл казеина и количество С а 2 
уменьшается
б) размер мицелл казеина уменьшается, а ко
личество С а 2 увеличивается
в) размер мицелл казеина увеличивается, а 
количество С а 2 уменьшается

М ножественный выбор. Перечислите изме
нения в солевой системе при тепловой обра
ботке молока:

а) агрегация фосфата кальция в виде коллоида 
на мицеллах казеина
б) переход части кальция из ионно
молекулярного состояния в нерастворимый 
фосфат кальция
в) повышение содержания ионизированного 
кальция
г) осаждение части фосфата кальция с денату-
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рированными сывороточными белками на по
верхности теплообменных аппаратов (образо
вание молочного камня).

М ножественный выбор.. Степень и глубина 
протеолиза в процессе созревания сыров зави
сят от следующих факторов

а) содержания влаги
б) содержания жира
в) концентрации соли
г) значения рН среды
д) протеолитической активности бактериаль

ных и молокосвертывающих ферментов

Критерии оценивания тестовых заданий:
Тестовые задания оцениваются по шкале: 1 балл за правильный ответ, 0 баллов за непра
вильный ответ. Итоговая оценка по тесту формируется путем суммирования набранных бал
лов и отнесения их к общему количеству вопросов в задании. Помножив полученное значе
ние на 100%, можно привести итоговую оценку к традиционной следующим образом:

Процент правильны х ответов. Оценка
90 -  100% 12 баллов и/или «отлично» (продвинутый уровень)
70 -89 % От 9 до 11 баллов и/или «хорошо» (углубленный уровень)
50 -  69 % От 6 до 8 баллов и/или «удовлетворительно» (пороговый уровень) 
менее 50 % От 0 до 5 баллов и/или «неудовлетворительно» (ниже порогового)

Перечень вопросов для экзамена

1. Средний химический состав коровьего молока. СМО и СОМО молока. Биологическая зна
чимость компонентов молока в питании человека.

2. Истинные и неистинные (посторонние) вещества в молоке. Источники появления посторон
них веществ в молоке. Существующие методы контроля над возможной фальсификацией 
молока.

3. Влияние периода лактации на состав молока. Особенности состава молозива и стародойного
молока в сравнении с нормальным молоком. Пути использования анормального молока.

4. Влияние на состав молока сезона года, рациона кормления, условий содержания коров и
получения молока.

5. Влияние здоровья животных на состав молока. Особенности состава молока коров больных
маститом и другими инфекционными заболеваниями в сравнении с нормальным молоком. 
Пути утилизации анормального молока.

6. Сравнительная оценка состава молока коров и молока других сельскохозяйственных живот
ных.

7. Состав женского молока в сравнении с молоком коровы. Адаптация молочных смесей к
женскому молоку.

8. Свободная и связанная вода молока. Виды и характеристика связанной воды, предложенная
акад. П. А. Ребиндером.

9. Современная номенклатура белков молока. Общая характеристика состава белков молока.
Формула полипептида, выделить пептидную связь. Методы определения массовой доли 
белка молока.

10. Виды казеинов в коровьем молоке (гетерогенность состава). Чувствительности фракций 
казеина к ионам кальция. Соотношение фракций в казеиногене (казеинат-кальций- 
фосфатном комплексе -  ККФК). Строение мицеллы казеина.

11. Сывороточные белки молока. Классификация сывороточных белков и факторы, влияющие 
на их содержание в молоке. Состав, строение и физико-химические свойства сывороточных 
белков.
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12. Сывороточные белки. Их отличие от казеина. Биологическая значимость сывороточных 
белков в диетическом питании и молочных смесей для детей младшего возраста.

13. Химические свойства белков, используемые в технологии молочных продуктов. Изоэлек
трическое состояние, изоэлектрическая точка. Механизм кислотной коагуляции казеина. 
Протеолиз и его роль в молочной отрасли.

14. Молочный жир. Формулы основных компонентов молочного жира (триглицериды, фосфо
липиды и стерины). . Биологическое значение молочного жира в питании человека. Влия
ние сезона года на состав молочного жира.

15. Молочный жир как эмульсия. Кинетическая и агрегативная устойчивость эмульсии молока. 
Строение оболочки жировых шариков. Методы определения массовой доли жира в молоке.

16. Физические константы молочного жира: число рефракции (показатель преломления), 
плотность, температуры плавления и отвердевания. Характеристика состава триглицеридов 
летнего и зимнего молочного жира. Причина наблюдаемой разницы.

17. Химические константы молочного жира: йодное число и числа Рейхерта-Мейссля, Полен- 
ске и омыления. Число Рейхерта-Мейссля как показатель выявления фальсификации мо
лочного жира жирами животного и растительного происхождения.

18. Изменение молочного жира при хранении. Гидролитическая порча молочного жира и кон
троль этого показателя. Меры, предупреждающие гидролитическое расщепление жира.

19. Химические изменения молочного жира при хранении. Показатели, определяющие каче
ство молочного жира (йодное, кислотное и перекисное числа жира).

20. Причины окислительного прогоркания молочного жира. Механизм окислительной порчи 
жира. Методы определения продуктов окисления жира. Естественные и искусственные ан
тиокислители масла.

21. Углеводный состав молока: моносахариды, лактоза, лактулоза.. Формулы сахаров. Содер
жание лактозы в коровьем молоке и других млекопитающих. Роль лактозы в производстве 
кисломолочных продуктов.

22. Лактоза -  главный сахар молока ( формулы а- и Р-лактозы). Методы определения массовой 
доли лактозы в молоке. Роль лактозы в производстве кисломолочных продуктов.

23. Состав, строение физико-химические свойства лактозы (формулы а- и P-формы). Главные 
виды брожений (итоговые реакции). Положительное и отрицательное значение брожения в 
молочной отрасли.

24. Лактулоза -  структурный изомер лактозы. Условия для превращения лактозы в лактулозу 
(формулы сахаров). Значение лактулозы в производстве диетических продуктов и смесей 
для детей.

25. Характеристика специфических компонентов характерных только для молока. Сравнитель
ный анализ содержания данных компонентов в коровьем и женском молоке.

26. Минеральные соли молока. Общая характеристика. Технологическое значение солей каль
ция. Характеристика (формулы и состояние) солей кальция молока. Факторы, влияющие на 
содержание кальция в молоке.

27. Витамины молока. Факторы, влияющие на содержание витаминов. Витамины, используе
мые в производстве молочных продуктов, с характеристикой биологического воздействия 
данных витаминов на человека.

28. Классификация ферментов молока. Положительное и отрицательное влияние ферментов на 
технологические показатели молока (конкретные примеры).

29. Использование свойств ферментов подкласса дегидрогеназ в оценке качества молока. Кри
терии оценки бактериальной обсемененности молока по резазуриновой пробе.

30. Роль ферментов класса гидролаз (фосфатаза, лактаза, лизоцим, липаза) в молочной отрасли. 
Условия инактивации липазы в молоке как фактора качества молочных продуктов.

31. Характеристика ферментов щелочной фосфатазы и пероксидазы, их роль в оценке режимов 
пастеризации молока (кратковременной и высокотемпературной).

32. Специфичные ферменты, обеспечивающие бактерицидные свойства свежевыдоенного 
молока. Факторы, определяющие продолжительность бактерицидной фазы.
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33. Плотность молока. Факторы, влияющие на этот показатель. Сравните плотность цельного 
молока, пахты и сыворотки. Изменение плотности при разбавлении молока водой или 
обезжиренным молоком.

34. Температура замерзания молока. Факторы, влияющие на температуру замерзания молока. 
Изменение температуры замерзания при кипячении и разбавлении молока водой.

35. Вязкость молока и сливок. Влияние температуры и массовой доли жира эти показатели. 
Технологическое значение вязкости молока.

36. Окислительно-восстановительный потенциал (редокс-потенциал) свежего молока. Компо
ненты молока, формирующие редокс-потенциал потенциал молока. Влияние тепловой об
работки и степени свежести на этот показатель молока.

37. Характеристика компонентов свежевыдоенного молока формирующих титруемую кислот
ность. Титруемая кислотность анормального молока (молозива, стародойного и молока от 
животных больных маститом) в сравнении с нормальным молоком.

38. Кислотность молока (титруемая и активная). Обосновать различия этих понятий. Факторы, 
влияющие на кислотность свежевыдоенного молока.

39. Буферные свойства свежего молока. Примеры буферных систем. Буферная емкость по 
кислоте и щелочи в сравнении.

40. Характеристика компонентов молока находящихся в состоянии эмульсии, коллоидной 
дисперсии и в виде истинного раствора.

41. Антибактериальные свойства молока. Характеристика компонентов молока, обладающих 
антибактериальными свойствами. Бактерицидная фаза молока и факторы, влияющие на 
бактерицидные свойства молока.

42. Изменения составных частей молока при хранении в условиях низких температур. Причи
ны развития липолиза и протеолиза в охлажденном молоке.

43. Термоустойчвость молока и факторы, влияющие на этот показатель. Методы определения и 
способы повышения термоустойчивости молока. Роль солей-стабилизаторов и механизм их 
действия.

44. Сыропригодность молока. Механизм сычужного свертывания молока. Факторы, опреде
ляющие чувствительность молока к сычужному ферменту.

45. Изменения составных частей молока при механических воздействиях. Влияние гомогениза
ции на компоненты молока.

46. Виды тепловой обработки молока. Изменения белков, липидов, ферментов и витаминов 
при тепловой обработке молока.

47. Влияние высокотемпературной обработки молока на лактозу, солевой состав и ферменты.
48. Влияние гомогенизации и различных режимов пастеризации на структурно-механические и 

синеретические свойства белковых сгустков.

Перечень практических заданий для экзамена

1. Определения массовой доли СМО и влаги в молочных продуктах арбитражным мето
дом. Расчетные формулы.

2. Определение массовой доли жира в молоке кислотным методом. Факторы, влияющие
на показания жиромера.

3. Определение массовой доли общего белка и казеина методом формольного титрования.
Границы нормального содержания общего белка и казеина в коровьем молоке.

4. Определение массовой доли общего белка рефрактометрическим методом. Границы
содержания белка в нормальном коровьем молоке.

5. Определение массовой доли кальция в молоке комплексонометрическим методом.
Влияние режимов тепловой обработки на содержание кальция в молоке.

6. Определения содержания хлоридов в молоке. Классификация качества молока по со
держанию хлоридов.
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7. Определение кислотности молочного жира и масла, способ выражения показателя.
Причины повышения кислотности жира (масла).

8. Определение кислотного числа молочного жира и масла и способы ее выражения. Вид
порчи и меры предупреждения.

9. Определение перекисного числа жира, способ его выражения. Перекисное число жира
опасного для здоровья человека.

10. Определение степени окислительной порчи жира экспресс-методом с индикатором 
нейтральный красный. Меры, предупреждения порока.

11. Определение числа КМАФАнМ сырого молока по редуктазной пробе. Шкала оценки 
качества молока для пробы с резазурином.

12. Определение наличия пастеризации молока арбитражным методом (проба на щелоч
ную фосфатазу).

13. Проба, контролирующая высокотемпературную пастеризацию молока.
14. Определение плотности молока, факторы, влияющие на точность анализа. Способы 

приведения показаний ареометра к 20°С. Границы и способы выражения плотности 
молока.

15. Определение динамической вязкости молока вискозиметрическим методом, факторы, 
влияющие на этот показатель.

16. Определения титруемой кислотности молока титриметрическим методом. Границы 
титруемой кислотности в нормальном и анормальном молоке.

17. Определение титруемой и активной кислотности молока, границы этих показателей 
для свежего молока.

18. Определения термоустойчивость молока арбитражным методом. Классификация 
термоустойчивости молока по алкогольной пробе.

19. Определение сычужной свертываемости молока. Классификация молока по сычужной 
пробе. Способы повышения сыропригодности молока.

20. Определение фальсификации молока разбавлением водой. Количественное измерение 
степени разбавления молока водой.

21. Определение наличия в молоке примеси маститного молока. Число соматических 
клеток в молоке здоровых животных и заболевших маститом.

22. Определение фальсификации молока нейтрализующими веществами. Действие 
нейтрализующих веществ в молоке.

23. Обнаружение соды и аммиака в молоке. Цель возможной фальсификации.
24. Определение наличия в молоке консервирующих веществ (пероксида водорода и 

формалина).

Экзамен проводится в устно-письменной форме по утвержденным билетам. Каждый 
билет содержит по три вопроса.

П ервы й вопрос в экзаменационном билете - вопрос для оценки уровня обученности 
«знать», в котором очевиден способ решения, усвоенный студентом при изучении дисци
плины.

Вт орой вопрос - для оценки уровня обученности «знать» и «уметь», который позволя
ет оценить не только знания по дисциплине, но и умения ими пользоваться при решении 
стандартных типовых заданий.

Трет ий вопрос - для оценки уровня обученности «владеть», содержание которого 
предполагает использование комплекса умений и навыков, для того, чтобы обучающийся 
мог самостоятельно сконструировать способ решения, комбинируя известные ему способы и 
привлекая имеющиеся знания.

М инистерство сельского хозяйства Российской Федерации 
Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего образования 

_________ «Белгородский государственный аграрный университет имени В.Я. Г орина»______
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_____________________________ (ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ)____________________________
__________________КАФЕДРА

Факультет______________________
Направление подготовки (шифр, название)

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 1 
дисциплина «Химия и физика молока»

1. Средний химический состав коровьего молока. СМО и СОМО молока. Биологическая 
значимость компонентов молока в питании человека.
2. Определение фальсификации молока нейтрализующими веществами. Действие нейтра
лизующих веществ в молоке.
3. Определение степени окислительной порчи жира экспресс-методом с индикатором 
нейтральный красный. Меры, предупреждения порока.

Утверждено на заседании кафедры______________ «___»_________202_г., протокол №___

Заведующий кафедрой Ф.И.О.
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4. М етодические материалы , определяющие процедуры оценивания
знаний, умений, навы ков и (или) опы та деятельности, характеризующих этапы  форми
рования компетенций

Процедура оценки знаний, умений и навыков и (или) опыта деятельности, характери
зующих этапы формирования компетенций, производится преподавателем в форме текуще
го контроля и промежуточной аттестации.

Для повышения эффективности текущего контроля и последующей промежуточной 
аттестации студентов осуществляется структурирование дисциплины на модули. Каждый 
модуль учебной дисциплины включает в себя изучение законченного раздела, части дисци
плины.

Основными видами текущего контроля знаний, умений и навыков в течение каждого 
модуля учебной дисциплины являются

• устный опрос;
• тестовый контроль.

Студент должен выполнить все контрольные мероприятия, предусмотренные в моду
ле учебной дисциплины к указанному сроку, после чего преподаватель проставляет балль
ные оценки, набранные студентом по результатам текущего контроля модуля учебной дис
циплины.

Контрольное мероприятие считается выполненным, если за него студент получил 
оценку в баллах, не ниже минимальной оценки, установленной программой дисциплины по 
данному мероприятию.

Основным методом оценки знаний, умений и навыков и (или) опыта деятельности, 
характеризующих этапы формирования компетенций является балльно-рейтинговая система, 
которая регламентируется положением «О балльно-рейтинговой системе оценки качества 
освоения образовательных программ в ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ».

Основными видами поэтапного контроля результатов обучения студентов являются: 
входной контроль, текущий контроль, рубежный (промежуточный) контроль, творческий 
контроль, выходной контроль (экзамен или зачет, курсовая работа).

Студент должен выполнить все контрольные мероприятия, предусмотренные в моду
ле учебной дисциплины к указанному сроку, после чего преподаватель проставляет балль
ные оценки, набранные студентом по результатам текущего контроля модуля учебной дис
циплины.

Контрольное мероприятие считается выполненным, если за него студент получил 
оценку в баллах, не ниже минимальной оценки, установленной программой дисциплины по 
данному мероприятию.

Промежуточная аттестация обучающихся проводится в форме: экзамен
Экзамен проводится в письменной форме по утвержденным билетам. Каждый билет 

содержит по два вопроса, и третьего, вопроса или задачи, или практического задания.
Первый вопрос в экзаменационном билете - вопрос для оценки уровня обученности 

«знать», в котором очевиден способ решения, усвоенный студентом при изучении дисципли
ны.

Второй вопрос для оценки уровня обученности «знать» и «уметь», который позволя
ет оценить не только знания по дисциплине, но и умения ими пользоваться при решении 
стандартных типовых задач.

Третий вопрос (практическое задание) для оценки уровня обученности «владеть», со
держание которого предполагает использование комплекса умений и навыков, для того, что
бы обучающийся мог самостоятельно сконструировать способ решения, комбинируя извест
ные ему способы и привлекая имеющиеся знания.

По итогам сдачи экзамена выставляется оценка.

Критерий оценки экзамена:
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оценка «отлично» (при отличном усвоении (продвинутом)) вы
ставляется обучающемуся, если им полностью раскрыты и представлены ответы на все 
вопросы в билете. Обучающийся владеет материалом и отвечает на дополнительные во
просы по всем вопросам билета;

оценка «хорошо» (при хорошем усвоение (углубленном)) вы
ставляется обучающемуся, если он частично раскрыл сущность вопросов;

оценка «удовлетворительно» (при неполном усвоении (пороговом)) выставляется 
обучающемуся, если он затрудняется дать ответ на один из вопросов в билете;

оценка «неудовлетворительно» (при отсутствии усвоения (ниже порогового)) 
выставляется обучающемуся, если он не может представить ответы на все вопросы 
билета, затрудняется с ответом на дополнительные вопросы по билету.

Уровень развития компетенций оценивается с помощью рейтинговых баллов.

Рейтинги Х арактеристика рейтингов М аксимум
баллов

Рубежный Отражает работу студента на протяжении всего перио
да изучения дисциплины. Определяется суммой бал
лов, которые студент получит по результатам изучения 
каждого модуля.

60

Творческий Результат выполнения студентом индивидуального 
творческого задания различных уровней сложности, в 
том числе, участие в различных конференциях и кон
курсах на протяж ении всего курса изучения дисципли
ны.

5

Рейтинг лич
ностных ка
честв

Оценка личностных качеств обучающихся, проявлен
ных ими в процессе реализации дисциплины (модуля) 
(дисциплинированность, посещаемость учебных заня
тий, сдача вовремя контрольных мероприятий, ответ
ственность, инициатива и др.)

10

Рейтинг сфор-
мированности
прикладных
практических
требований

Оценка результата сформированности практических 
навыков по дисциплине (модулю), определяемый пре
подавателем перед началом проведения промежуточ
ной аттестации и оценивается как «зачтено» или «не 
зачтено».

+

Промежуточ
ная аттестация

Является результатом аттестации на окончательном 
этапе изучения дисциплины по итогам сдачи зачета или 
экзамена. Отражает уровень освоения информационно
теоретического компонента в целом и основ практиче
ской деятельности в частности.

25

Итоговый рей
тинг

Определяется путём суммирования всех рейтингов 100

Общий рейтинг по дисциплине складывается из входного, рубежного, выходного (эк
замена или зачета) и творческого рейтинга.

Входной (стартовый) рейтинг -  результат входного контроля, проводимого с целью 
проверки исходного уровня подготовленности студента и оценки его соответствия предъяв
ляемым требованиям для изучения данной дисциплины.

Он проводится на первом занятии при переходе к изучению дисциплины (курса, раз
дела). Оптимальные формы и методы входного контроля: тестирование, программированный
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опрос, в т.ч. с применением ПЭВМ и ТСО, решение комплексных и расчетно-графических 
задач и др.

Рубежный рейтинг -  результат рубежного (промежуточного) контроля по каждому 
модулю дисциплины, проводимого с целью оценки уровня знаний, умений и навыков сту
дента по результатам изучения модуля. Оптимальные формы и методы рубежного контроля: 
устные собеседования, письменные контрольные опросы, в т.ч. с использованием ПЭВМ и 
ТСО, результаты выполнения лабораторных и практических заданий. В качестве практиче
ских заданий могут выступать крупные части (этапы) курсовой работы или проекта, расчет
но-графические задания, микропроекты и т.п.

Выходной рейтинг -  результат аттестации на окончательном этапе изучения дисци
плины по итогам сдачи зачета/ экзамена, проводимого с целью проверки освоения информа
ционно-теоретического компонента в целом и основ практической деятельности в частности. 
Оптимальные формы и методы выходного контроля: письменные экзаменационные или кон
трольные работы, индивидуальные собеседования.

Творческий рейтинг -  составная часть общего рейтинга дисциплины, представляет 
собой результат выполнения студентом индивидуального творческого задания различных 
уровней сложности.

В рамках рейтинговой системы контроля успеваемости студентов, семестровая со
ставляющая балльной оценки по дисциплине формируется при наборе заданной в программе 
дисциплины суммы баллов, получаемых студентом при текущем контроле в процессе освое
ния модулей учебной дисциплины в течение семестра.

Итоговая оценка /зачёта/ компетенций студента осуществляется путём автоматиче
ского перевода баллов общего рейтинга в стандартные оценки.

Максимальная сумма рейтинговых баллов по учебной дисциплине составляет 100 
баллов.

Оценка «зачтено» ставится в том случае, если итоговый рейтинг студента составил 60 
и более.

Оценка «не зачтено» ставится в том случае, если итоговый рейтинг студента составил 
менее 60 баллов.

Для оценки экзамена необходимо использовать следующую шкалу пересчета суммар
ного количества набранных баллов в четырехбалльную систему:

Неудовлетворительно Удовлетворительно Хорошо Отлично
менее 51 балла 51-67 баллов 68-85 баллов 86-100 бал

лов
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