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1. ПЕРЕЧЕНЬ КОМПЕТЕНЦИЙ С УКАЗАНИЕМ ЭТАПОВ ИХ
ФОРМИРОВАНИЯВПРОЦЕССЕОСВОЕНИЯОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ

ПРОГРАММЫ

Врезультатеосвоенияосновнойпрофессиональнойобразовательнойпрограммы
(ОПОП)понаправлениюподготовки19.03.01Биотехнология,направленность(профиль)
«Биотехнология молока и молочных
продуктов»,обучающийсяподисциплине«Биотехнология промышленных заквасок»
должен овладеть следующими результатами:

Таблица1.1–Требованиякрезультатамосвоениядисциплины

Формируемые
компетенции

(кодиформулировка
компетенции)

Индикатор
достижений

Планируемыерезультатыобученияпо
дисциплине (модулю),
характеризующие

этапыформированиякомпетенций
ПК-1Способен
осуществлять
промышленное

производство пищевой
биотехнологической

продукции в
соответствии с
регламентом

ПК-1.1
Обеспечивает
соблюдения
технологических
процессов
производства
пищевой
биотехнологичес
кой продукции

Знать: организацию ведения
технологического процесса в рамках
принятой в организации технологии
производства пищевой
биотехнологической продукции
Уметь: осуществлять промышленное
производство пищевой
биотехнологической продукции в
соответствии с регламентом
Владеть: навыками оперативного
управления производством
биотехнологической продукции для
пищевой промышленности



2. ОПИСАНИЕПОКАЗАТЕЛЕЙИКРИТЕРИЕВОЦЕНИВАНИЯКОМПЕТЕНЦИЙНАРАЗЛИЧНЫХЭТАПАХИХ
ФОРМИРОВАНИЯ, ОПИСАНИЕШКАЛ ОЦЕНИВАНИЯ

Таблица2.1–Показателиикритерииопределенияуровнясформированностикомпетенций(интегрированнаяоценкауровня
сформированности компетенций)

Код и
наименование
индикатора
достижения
компетенции

Планируемыерезультаты
обучения

Оценкауровнясформированности

неудовлетворительн
о

удовлетворительно хорошо отлично

ПК-1.1
Обеспечивает
соблюдения
технологических
процессов
производства
пищевой
биотехнологическо
й продукции

Знать:организацию
ведения технологического
процесса в рамках
принятой в организации
технологии производства
пищевой
биотехнологической
продукции

Уровень знаний
по организации
ведения
технологического
процесса в рамках
принятой в
организации
технологии
производства
пищевой
биотехнологичес-
кой продукции,
допускает грубые
ошибки

Минимально
допустимый
уровеньзнаний по
организации
ведения
технологического
процесса в рамках
принятой в
организации
технологии
производства
пищевой
биотехнологичес-
кой продукции

Уровень знаний
по организации
ведения
технологического
процесса в рамках
принятой в
организации
технологии
производства
пищевой
биотехнологичес-
кой
продукциисоответс
твует программе
подготовки, но
допущено
несколько
негрубых ошибок

Уровеньзнаний
по организации
ведения
технологического
процесса в
рамках принятой
в организации
технологии
производства
пищевой
биотехнологичес-
кой продукции
соответствует
программе
подготовки, без
ошибок



Уметь: осуществлять
промышленное
производство пищевой
биотехнологической
продукции в соответствии
с регламентом

При решении
стандартных задач
не продемонстри-
ровны
уменияосуществля
ть промышленное
производство
пищевой
биотехнологичес-
кой продукции в
соответствии с
регламентом

Продемонстрирова
ны умения
осуществлять
промышленное
производство
пищевой
биотехнологичес-
кой продукции в
соответствии с
регламентомс
негрубыми
ошибками,
выполнены все
задания, но не в
полном объеме

Продемонстрирован
ы умения
осуществлять
промышленное
производство
пищевой
биотехнологичес-
кой продукции в
соответствии с
регламентом с
негрубыми
ошибками,
выполнены все
задания, но не в
полном объеме, с
некоторыми
недочетами

Продемонстриров
аны умения
осуществлять
промышленное
производство
пищевой
биотехнологичес-
кой продукции в
соответствии с
регламентом с
негрубыми
ошибками,
выполнены все
задания, без
ошибок

Владеть: навыками
оперативного управления
производством
биотехнологической
продукции для пищевой
промышленности

При решении
стандартных задач
не продемонстри-
ровны навыки
оперативного
управления
производством
биотехнологичес-
кой продукции для
пищевой
промышленности

Для решения
стандартных задач
имеется
минимальный
набор навыков
оперативного
управления
производством
биотехнологичес-
кой продукции для
пищевой
промышленности

При решении
стандартных задач
продемонстрирова-
ны базовые навыки
управления
производством
биотехнологичес-
кой продукции для
пищевой
промышленности

При решении
стандартных
задач
продемонстриро-
ваны базовые
навыки
управления
производством
биотехнологичес-
кой продукции
для пищевой
промышленности
без недочетов и
ошибок



Описаниешкалы оценивания
1. Оценка «неудовлетворительно» ставится студенту, не овладевшему ни одним из

элементов компетенции, т.е. обнаружившему существенные пробелы в знании основного
программного материала по дисциплине (практике), допустившему принципиальные
ошибки при применении теоретических знаний, которые не позволяют ему продолжить
обучениеилиприступитькпрактическойдеятельностибездополнительнойподготовкипо
данной дисциплине.

2. Оценка «удовлетворительно» ставится студенту, овладевшему элементами
компетенции «знать», т.е. проявившему знания основного программного материала по
дисциплине(практике)вобъеме,необходимомдляпоследующегообученияипредстоящей
практической деятельности, знакомому с основной рекомендованной литературой,
допустившему неточности в ответе на экзамене, но в основном обладающему
необходимыми знаниями для их устранения при корректировке со стороны экзаменатора.

3. Оценка «хорошо»ставится студенту, овладевшемуэлементами компетенции «знать»
и «уметь», проявившемуполноезнаниепрограммногоматериала подисциплине(практике),
освоившему основную рекомендованную литературу, обнаружившему стабильный
характерзнанийиуменийиспособномукихсамостоятельномуприменениюиобновлению в
ходе последующего обучения и практической деятельности.

4. Оценка«отлично»ставитсястуденту,овладевшемуэлементамикомпетенции
«знать»,«уметь»и«владеть»,проявившемувсесторонниеиглубокиезнанияпрограммного

материалаподисциплине(практике),освоившемуосновнуюидополнительнуюлитературу,
обнаружившему творческие способности в понимании, изложении и практическом
использовании усвоенных знаний.

5. Оценка«зачтено»соответствуеткритериямоценокот«отлично»до
«удовлетворительно».
6.Оценка«незачтено»соответствуеткритериюоценки«неудовлетворительно».

3. ТИПОВЫЕКОНТРОЛЬНЫЕЗАДАНИЯИЛИИНЫЕМАТЕРИАЛЫ,
НЕОБХОДИМЫЕДЛЯОЦЕНКИЗНАНИЙ,УМЕНИЙ,НАВЫКОВИ(ИЛИ)
ОПЫТА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ, ХАРАКТЕРИЗУЮЩИХ ЭТАПЫФОРМИРОВАНИЯ
КОМПЕТЕНЦИЙВПРОЦЕССЕОСВОЕНИЯОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙПРОГРАММЫ

3.1 Типовыеконтрольныезадания

Раздел1:Биотехнологиязаквасок

1. Причиныполучениямолокаснизкойтермоустойчивостью.
2. Негативные последствия низкой термоустойчивости молока и меры по ее

повышению.
3. Показатели,входящиевкомплекснуюоценкумолокапосыропригодности.
4. Определениенатуральногоифальсифицированногомолока,чтоследуетпонимать под

фальсификацией молока.
5. Составмолокаисвойстваотдельныхкомпонентовмолока,ихрольвпроизводстве детских
молочных продуктов
6. Путиоптимизациисоставамолокасучетомразличныхфакторов.
7. Свойствамолока:характеристика,рольвпереработкемолокаиизменениеподдействием
различных факторов



8. Оптимизациясвойствмолокасучетомразличныхфакторов
9. Основные показатели безопасности и санитарного качества молока: характеристика,
характеристика, роль в переработке молока и изменение под действием различных
факторов.
10. Причины и негативные последствия повышенного содержания в молоке
соматических клеток, бактерий и ингибирующих веществ.
11. Мерыпооптимизациипоказателейбезопасностиисанитарногокачествамолокас учетом
различных факторов.
12. Пригодностьмолокакпроизводствукисломолочныхпродуктов
13.
Факторы,влияющиенапродолжительностьсквашиваниямолока,активностьзаквасочных
культур, вязкость и влагоудерживающую способность кисломолочного сгустка.
14. Факторы,влияющиенавыходкисломолочныхпродуктов.
15. Факторы,влияющиенавыходсливочногомасла.
16. Общеепонятиеозаквасках,историяих применения.
17. Классификация и виды бактериальных культур, применяемых в молочной
промышленности.
18. Сырьедляпроизводствазаквасок.
19. Технологияиспользованияиактивизациизаквасокнапредприятиях.
20. Особенности работы с некоторыми видами заквасок и использования
баккконцентратов.
21. Факторы,влияющиенакачествозаквасокиактивностькультур.
22. Порокизаквасокимерыих устранения.
23. Технологическиесвойствамолока,ихзначениевпереработкемолокадляповышения
экономическойэффективностиработыперерабатывающихпредприятийиповышениякачеств
а молочной продукции. Классификация технологических свойств молока.
24. Технологическиесвойствамолокаобщиедлявсехвидовмолочнойпродукции.
25. Термоустойчивостьмолокаифакторы,ееобуславливающие.
26. Консистенцияитермоустойчивостьсливочногомаслаифакторы,ееформирующие.
27. Факторы, влияющие на качество молочного сырья: зависимость состава и свойств
молока коров от генетического потенциала, периода лактации,условий кормления и
содержания коров на ферме, возраста, состояния здоровья, индивидуальных особенностей,
сезона года, моциона и погодных условий, соблюдения правил машинного доения и
санитарных и ветеринарных правил для молочных ферм.
28. Путиповышенияпригодностимолокакпереработке.

Раздел 2: Технология кисломолочных продуктов
1. Патогенные микроорганизмы, возбудители токсикоинфекций и токсикозов.
Микроорганизмы, вызывающие заболевания и пищевые отравления: классификация,
характеристика, пути попадания, негативные последствия развития в молоке патогенной
микрофлоры, обеззараживание молока
2. Общеепонятие о санитариии гигиене.
3. Санитарныеправилаинормыдляпредприятиймолочнойпромышленности.
4. Общиесанитарно-гигиеническиетребованиякпредприятияммолочнойпромыш-
ленности.
5. Микробиологическийконтрольсанитарно-гигиеническогосостоянияпроизводства.
6. Санитарно-показательныемикроорганизмыиихопределение.



7. Санитарныетребованияктехнологическимпроцессам.
8. Требованияктехнологическомуоборудованию,аппаратуре,инвентарю,посудеи
таре.
9. Организациялабораторногоконтроля.
10. Классификациикисломолочныхнапитковипростокваш.
11. Способыпроизводстважидкихкисломолочныхпродуктов.
12. Характеристикаотдельныхвидовкисломолочныхнапитковипростокваш
13. Технологияпроизводствайогуртатермостатнымирезервуарнымспособом.
14. Факторы,влияющихнакачествожидкихкисломолочныхпродуктов.
15. Классификация и способы производства творога. Виды творога в зависимости от
сырья, особенностей технологического процесса, применяемого оборудования и
органолептических характеристик продукта.
16. Технологияпроизводстватворогакислотнымспособом.
17. Технологияпроизводстватворожныхсыров.
18. Технологияпроизводствабелковыхпаст.
19. Технологиятворожныхизделийиполуфабрикатов.
20. Классификацияиспособыпроизводствасметаны.
21. Факторы, влияющие на качество высокобелковых и высокожирных кисломолочных
продуктов.
22. Технология производства творогас сохранением формы творожного зерна и
зерненого творога.
23. Требования к НД к качеству питьевого молока и молочных напитков.
24. Требования к НД к качеству молочных смесей для питания детей до года
25. Контроль качества питьевого молока и сливок
26. Санитарные правила и нормы при производстве заквасок.
27. Требования НД к помещениям и оборудованию для производства заквасок.
28. Требования НД к закваскам.
29. Порядок и методы контроля заквасок на предприятиях молочной промышленности.
30. Основной и дополнительный контроль заквасок.
31. Требования НД к качеству йогурта и других видов кисломолочных напитков
32. Оценка качества жидких кисломолочных продуктов.
33. Требования НД к качеству творога и белковых паст.
34. Оценка качества творога и белковых паст.
35. Требования к качеству сметаны.
36. Оценка качества сметаны.
37. Классификация микрофлоры сырого молока.
38. Основные источники загрязнения молока микрофлорой.
39. Изменение микрофлоры молока при хранении молока.
40. Бактерицидная фаза молока и ее использование. Вещества, обуславливающие
бактерицидные свойства молока. Факторы, влияющие на продолжительность
бактерицидной фазы молока. Использование бактерицидных свойств в получении и
производстве молока.
41. Факторы, способствующие повышению бактериальной обсемененности молока.
42. Меры по снижению бактериальной обсемененности молока.



3.2 Типовыевопросы

1. Химический состав молока. Свойства отдельных компонентов молока, их роль в
производстве молочных продуктов. Пути оптимизации состава молока с учетом
различных факторов. Требования НД к составу молока. Методы контроля состава молока.
2. Свойства молока: характеристика, роль в переработке молока и изменение под

действием различных факторов. Оптимизация свойств молока с учетом различных
факторов. Требования НД к составу молока. Методыконтроля свойств молока.
3. Основные показатели безопасности и санитарного качества молока, характеристика,

роль в переработке молока и изменение под действием различных факторов. Причины и
негативные последствия повышенного содержания в молоке соматических клеток,
бактерий и ингибирующих веществ. Меры по оптимизации показателей безопасности и
санитарного качества молока с учетом различных факторов.Требования к показателям
безопасности и санитарного качества молока.Определение показателей безопасности и
санитарного качества молока при приемке.
4. Технологические свойства молока, их значение в переработке молока для по-

вышения
экономическойэффективностиработыперерабатывающихпредприятийиповышениякачеств
а молочной продукции. Классификация технологических свойств молока.
Технологические свойства молока общие для всех видов молочной продукции.
Требования к технологическим свойствам молока, рекомендуемые показатели
пригодности молока к производству продукции высокого качества при наименьших
затратах.
5. Термоустойчивость молока и факторы, ее обуславливающие. Причины получения

молока с низкой термоустойчивостью в Удмуртской Республике. Негативные последствия
низкой термоустойчивости молока и меры по ее повышению. Методы определения
термоустойчивости молока.
6. Пригодность молока к производству кисломолочных продуктов и масла. Факторы,

влияющие на продолжительность сквашивания молока, активность заквасочных культур,
качество кисломолочного сгустка и выход кисломолочных продуктов.
7. Оценка технологических свойств молока. Сортировка молока с учетом его

пригодности к переработке.
8. Факторы, влияющие на качество молочного сырья: зависимость состава и свойств

молока коров от генетического потенциала, периода лактации, условий кормления и
содержания коров на ферме, возраста, состояния здоровья, индивидуальных особенностей,
сезона года, моциона и погодных условий, соблюдения правил машинного доения и
санитарных и ветеринарных правил для молочных ферм. Пути повышения пригодности
молока к переработке.
9. Определение фальсификации молока. Характер и степень фальсификации.

Основные виды фальсификации молока, изменение показателей качества молока при
фальсификации и их определение. Расчеты по определению степени фальсификации
молока. Различные методы выявления посторонних веществ в молоке.
10.Порядок передачи-приемки молока на перерабатывающее предприятие. Методы

контроля качества молока при приемке. Определение соответствия молока требованиям
НД. Определение сортности молока. Порядок расчетов за сдаваемое молоко.
11.Классификация питьевого молока и молочных напитков.Требования к НД к

качеству питьевого молока и молочных напитков. Технология производства различных
видов питьевого молока (топленого, стерилизованного, ультрапастеризованного,
обогащенного). Технология производства молочных напитков. Классификация и
технология производства питьевых сливок. Факторы, влияющие на качество питьевого



молока и сливок. Требования к НД к качеству питьевых сливок. Контроль качества
питьевого молока и сливок.
12.Общее понятие о заквасках, история их применения. Классификация и виды

бактериальных культур, применяемых в молочной промышленности. Сырье для
производства заквасок. Санитарные правила и нормы при производстве заквасок.
Требования НД к помещениям и оборудованию для производства заквасок.
13. Технология использования и активизации заквасок на предприятиях. Особенности

работы с некоторыми видами заквасок и использования баккконцентратов. Факторы,
влияющие на качество заквасок и активность культур. Пороки заквасок и меры их
устранения.Требования НД к закваскам. Порядок и методы контроля заквасок на
предприятиях молочной промышленности. Основной и дополнительный контроль
заквасок.
14.Классификации кисломолочных напитков и простокваш, способы производ-ства.

Характеристика отдельных видов кисломолочных напитков и простокваш (обыкновенной,
мечниковской, ацидофильной, варенца, ряженки, йогурта, мацони, айрана ацидофильных
продуктов, кефира и кумыса и др.).
15. Технология производства йогурта термостатным и резервуарным способом.

Особенности технологии производства различных видов кисломолочных напитков и
простокваш. Факторы, влияющих на качество жидких кисломолочных продуктов.
Требования НД к качеству йогурта и других видов кисломолочных напитков и
простокваш. Оценка качества жидких кисломолочных продуктов.
16.Классификация и способы производства творога. Виды творога в зависимости от

сырья, особенностей технологического процесса, применяемого оборудования и
органолептических характеристик продукта. Технология производства творога кислотным
способом. Особенности технологии производства творога ускоренным, кислотно-
сычужным, раздельным способом и на ваннах-ситах. Использование различного
оборудования для отделения сыворотки от сгустка. Технология производства творога с
сохранением формы творожного зерна и зерненого творога, творожных сыров, белковых
паст, творожных изделий и по-луфабрикатов. Требования НД к качеству творога и
белковых паст. Оценка качества творога и белковых паст.
17.Классификация и способы производства сметаны. Технология производства

сметаны различными способами. Факторы, влияющие на качество высокобелковых и
высокожирных кисломолочных продуктов. Требования к качеству сметаны. Оценка
качества сметаны.
18.Классификация и характеристика различных видов сыров. Технология производства

полутвердых сыров с низкой температурой второго нагревания, твердых сыров с высокой
температурой второго нагревания, с повышенным уровнем молочнокислого брожения, с
чеддеризацией сырной массы. Технология производства мягких сычужных и
кисломолочных сыров. Интенсивные технологии в сыроделии. Факторы, влияющие на
выход и качество сыра. Пути повышения выхода и качества сыра. Требования НД к сырам
различных групп. Оценка качества сыра.
19.Классификация микрофлоры сырого молока. Основные источники загрязнения

молока микрофлорой. Изменение микрофлоры молока при хранении молока.
Бактерицидная фаза молока и ее использование. Факторы, способствующие повышению
бактериальной обсемененности молока. Меры по снижению бактериальной
обсемененности молока.
20.Микроорганизмы, вызывающие пороки молока и молочной продукции (технически

вредная микрофлора): классификация, характеристика, пути попадания, негативные
последствия развития в молоке технически вредной микрофлоры. Бактериофаг и меры
борьбы с ним.



21.Патогенные микроорганизмы, возбудители токсикоинфекций и токсикозов.
Микроорганизмы, вызывающие заболевания и пищевые отравления: классификация,
характеристика, пути попадания, негативные последствия развития в молоке патогенной
микрофлоры, обеззараживание молока.
22.Общее понятие о санитарии и гигиене. Общие санитарно-гигиенические требования

к предприятиям молочной промышленности. Анализ соблюдения санитарных правил
(норм) на предприятии.
23.Микробиологический контроль санитарно-гигиенического состояния производства.

Организация лабораторного контроля. Санитарно-показательные микроорганизмы и их
определение. Санитарные требования к технологическим процессам, технологическому
оборудованию, аппаратуре, инвентарю, посуде и таре.
24.Характеристика мезофильных молочнокислых микроорганизмов.
25.Характеристика термофильных молочнокислых микроорганизмов.

4. МЕТОДИЧЕСКИЕМАТЕРИАЛЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ ПРОЦЕДУРЫ
ОЦЕНИВАНИЯ ЗНАНИЙ, УМЕНИЙ, НАВЫКОВ И (ИЛИ) ОПЫТА

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ,ХАРАКТЕРИЗУЮЩИХЭТАПЫФОРМИРОВАНИЯ
КОМПЕТЕНЦИЙ

Лекцииоцениваютсяпопосещаемости,активности,умениювыделитьглавную
мысль.

Практическиезанятияоцениваютсяпосамостоятельностивыполненияработы,
активности работы в аудитории, правильности выполнения заданий, уровня подготовки к
занятиям.

Самостоятельнаяработаоцениваетсяпокачествуиколичествувыполненных домашних
работ, грамотности в оформлении, правильности выполнения.

Промежуточнаяаттестацияпроводитсявформезачета или экзамена.
Критерии оценки экзамена в тестовой форме: количество баллов или

удовлетворительно,хорошо,отлично (или
зачтено).Дляполучениясоответствующейоценкинаэкзамене по курсу используется
накопительная система балльно-рейтинговой работы студентов.
Итоговаяоценкаскладываетсяизсуммыбалловилиоценок,полученныхповсемразделам курса
и суммы баллов полученной на экзамене.

Критерии оценки уровня знаний студентов с использованием теста на экзамене по
учебной дисциплине

Оценка Характеристикиответастудента
Отлично 86-100%правильныхответов
Хорошо 71-85%

Удовлетворительно 51-70%
Неудовлетворительно Менее51%

Количество баллов и оценка неудовлетворительно, удовлетворительно, хорошо,
отлично определяются программными средствами по количеству правильных ответов к
количеству случайно выбранных вопросов.



Критерииоцениваниякомпетенцийследующие:
1. 86-100 % правильных ответов имеют полные решения (с правильным ответом). Их
содержание свидетельствует об уверенных знаниях обучающегося и о его умении решать
профессиональные задачи, оценивается в 5 баллов (отлично);
2. Более71%ответовимеютполныерешения(справильнымответом).Ихсодержание
свидетельствует о достаточных знаниях обучающегося и его умении решать
профессиональные задачи – 4 балла (хорошо);
3. Не менее 51 % ответов имеют полные решения (с правильным ответом). Их
содержание свидетельствует об удовлетворительных знаниях обучающегося и о его
ограниченном умении решать профессиональные задачи, соответствующие его будущей
квалификации – 3 балла (удовлетворительно);
4. Менее 50 % ответов имеют решения с правильным ответом. Их содержание
свидетельствует о слабых знаниях обучающегося и его неумении решать
профессиональные задачи – 2 балла (неудовлетворительно) или не зачтено.
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